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Tiskem  Ceske  graficke  akc.  spolecnosti  »Unie»  v  Praze' 


Pfedmiuva  k  desätemu  vydäni. 


„Domdci  Jcucharce^  od  Magdaleiiy  Dobromily  Rettigove 
dostalo  se  ji2  tak  velkeho  rozäifeni,  ie  by  zbyteöno  bylo 
milym  krajankäm  naäim  nove  doporuöovati  knihu,  kterä^ 
u  nich  tak  skvele  povesti  si  dobyla;  devatero  naßisto  vy- 
prodanych  vydäni,  ka^de  u  valnem  poötu  vytiskü,  jest  nej- 
vymluvnejäim  dükazem  vseobecne  jeji  obliby.  Spisovatelku 
jeji  —  starslmu  pokoleni  nasemii  i  jinak  chvalitebne  zuä- 
raou  CO  horlivou  närodovkyni  a  püvodkyni  mnoha  spisü 
zäbavnych  —  prävem  nazvati  muzeme  matkou  v§ech  no- 
vejäich  knih  kuchafskych,  jezto  jsme  s  potesenim  shledali 
a  i  kaMy  jiny  bli2§im  nahlednutim  v  tu  neb  onu  öäst  pf e- 
svedöiti  se  mü^e,  ^e  jinym  spisüm  tohoto  oboru  pro  svou 
uziteCnost  a  pfimefen6  uspofadäni  za  vzor  a  pravidlo 
slouzila. 

Vedle  üplne  spolehlivosti  predpisü  v  knize  teto  obsa- 
2enych  podäno  jest  vse  tak  zretelne  a  tak  srozumitelnou 
feßi,  le  i  pouhä  zaöäteöüice,  zdiavym  rozmyslem  nadanä. 
bez  dal§i  porady  vSerau  snadno  porozumi. 

,  Av§ak  jakoz  nizädne  lidske  vykony  povzdy  na  stejn^m 
stupni  stati  nezüstävaji,  tak^  i  v  umeni  kuchafsKem  Zd 
drahne  ji2  let,  co  na§e  velezaslouzilä  Dobromila  Rettigovä 
V  lünu  zeme  odpoCivä,  mnohe  pokroky  se  staly  a  mnoh6 
pomery  se  zmenily,  coz  seznävaje  pan  nakladatel  po^ädal 
mne  o  dükladne  prohlednuti  a  rozmno^eni  teto  kniby^- ja 
pak  ochotne  jsem   se  podrobila  präci  teto  dilem  z  läskv 
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k  veci,  dilem  pak  z  ücty  ku  zveönelö  spisovatelce,  jejii 
osobni  zaökou  z  öästi  nazvati  se  mohu,  v  ütlem  svem  mlädi 
deläi  Cas  u  ni  pobyvsi.  Upravila  jsem  toto  novo  vydäni 
zcela  pro  dobu,  v  ni^to  zijeme;  vymytila  jsem  co  mozuä 
kofeni,  je2  novejäi  doba  uemiluje,  ponechaväi  je  pouze  tarn, 
kde  se  odstraniti  nedä;  rozmno^ila  jsem  vydäni  toto  znaö- 
nym  poötem  novych  pokrmü  masitych,  mouönych,  labu2- 
nickych,  rosolü  a  jinych,  tak  ze  nyni  1114  samostatnych 
Cisel  obsahuje,  coz  za  tou  pfii^inou  vytknouti  si  dovoluji, 
ze  jinde,  snad  k  vüli  okäzalemu  rozmno^eni  Cisel,  mnoby 
predpis  vice  ne2  jednim  Ci'slem  naznaöen  jest.  I  doufäm, 
ze  snaha  moje,  v§em  pozadavküm  nasi  doby  vyhoveti,  zä- 
douciho  eile  dojde. 

Konöim  upfimnou  radou,  aby  kazdä  nastävajici  ku- 
chafka  aneb  hospodynka  iiäsledujici  väeobecny  üvod  bedlive 
sobe  pfectla  a  podaneho  tarn  zäkladniho  pouöeni  prisne 
setfila',  jezto  by  jinak  vsechna  präce  jeji,  nemohouc  dariti 
se,  nejenom  uznäni  nedosla,  iiybr^  ona  snadno  i  ku  mnoh6 
citeln6  äkode  prijiti  by  mohla,  jizto  ji  uvarovati  srdeCne 
sobe  2ädäm. 


Antonie  Dusänkovä. 


Uvod 

(IDTj-lezite   pf eciToezÄe  po-u-öeni.) 


Cistota,  pofädek  a  dobre  vyhoveni  ka^de  i  maliökö 
veci  V  kuchyni  jest  zäklad  celeho  umeni  kucharsk^ho ; 
proöez  pfäti  jest,  aby  si  nastävajici  kucharky  näsledu- 
jiciho  pouöeni  bedlive  vsimly. 

Pfedne  musi  se  k  tomu  hledet,  aby  vsecko  JcuchynsJci 
nddobij  v  nemzto  jidla  se  vafi,  bylo  üplne  öistö.  Vsecky 
hrnky  a  rendliky  nechat  se  chovaji  öiste  umyty  a  poklo- 
peny  v  pfimefenych  pfihradäch,  a  kdyz  nekteröho  upo- 
tfebeno  byti  mä,  musi  se  je§te  öistym  §atem  näle^ite 
vytflti. 

2elezn6  nädobi,  jeho2  se  v  novej§im  öase  zhusta  u^ivä, 
nemä  se,  kdyz  je  präzdu6,  nechävati  stät,  na  horkem  miste, 
proto^e  V  takovemto  pfipadu  vnitfni  bily  näter  snadno  od- 
pryskuje;  stane-li  se  to  v§ak  prece,  tedy  se  nesmi  v  tako- 
veto  odpryskane  nädobe  nie  kyseleho  varit,  protoze  by  tim 
zpüsobenä  plisen  mohla  byti  zdravi  äkodliva.    - 

Meden6  nädobi  se  musi  bud  popelem  nebo  cervenou 
hlinou  tak  dlouho  drhnout,  az  se  leskne  jako  zlato.  Uvnitf, 
kde  je  cinovane,  meje  se  louhem  a  pfesliökou,  naöe2  se 
hodne  opläkne  ve  studene  vode  a  v  lete  na  slunci,  v  zime 
pak  u  teplych  kamen  osuMt  nechä.  Pfi  tomto  nädobi  mä 
se  vübec  pozorovati,  aby  vzdy,  nezli  se  ho  upotfebi,^' dobre 
bylo  vyCisteno,  takt^z  aby  se  v  nem  pokrmy,  zvläste  kysele, 
stäti  nenechävaly,  hlavne  v  takov^m,  ktere  neni  dobre  vy- 
cinovanö,  protoze  to  jest  zdravi  nanejvyS  §kodliv6,  ano  i  ne- 
jb'^zpecn^. 
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Mosaz  öisti  se  nejlepe  utlucenym,  ve  vinnem  octö 
nebo  V  kofalce  rozmocenym  tryplem;  tfe  se  hodnö  suknem, 
a  tak  je  vzdy  jako  novy. 

Plechove  formy  se  mejou  louhem  a  pfeslickou,  pak 
se  opläknou  a  ususi;  nezli  se  jich  upotfebi,  jest  tfeba 
bedlivö  je  prohlednouti,  zdali  se  nikde  rez  neusadil.  Plech, 
na  nömz  se  cukrovinky  pekou,  nejlepe  se  vycisti,  kdyz  se 
pfed  upotrebenim  na  horkou  plotnu  postavi  a  pak  pijavym 
papirem  vsude  hojnß  vytfe. 

Ze  i  vsecko  ostatni  kuchynske  nc4fadi  v  üplne  cistote 
drzeti  se  musf,  jest  jiz  z  pfedu  podotknuto;  procez  pfi- 
krocime  k  pouceoi  o  zaehäzeni  s  masem  vseho  druhu  a 
s  j-inymi  pfedmöty. 

Maso  vesmös  musi  se  cistö  vyprat  a  jest  nejlepe  pri- 
stavit  je  k  ohni  se  studenou  vodou.  Hovözi  maso  rausi  se 
vafiti  tri  hodiny,  mä-li  byti  dosti  mökke;  neskodi,  kdyz 
se  pfed  vafenim  dfevßnou  palickou  trochu  stluce.  Skopove 
maso  jest  mökke  za  pul  druhe,  nejdele  za  dve  hodiny; 
jebn^ci,  teleci  a  mlade  vepfove  za  ti'i  ctvrti  hodiny,  nej- 
dele za  hodinu.  Musi  se  vzdy  k  tomu  hledöt,  aby  se  maso 
nerozvafilo,  ponevadz  by  tim  ühlednost  i  chut'  ztratilo. 

Nezli  hovözi  maso  do  varu  pfijde,  utvofi  se  na  nem 
spinavä  p6na;  tato  se  musi  dirkovanou  sbörackou  pilnö 
sbirat,  nebot  kdyby  se  pöna  v  polivce  zavafila,  stala  by 
se  tato  kalnou  a  neühlednou.  Potom  teprva,  kdyz  vsecka 
pöna  je  sebräna,  osoli  se  maso  a  da  se  k  nömu  näsle- 
dujici  dobfe  ocistenä  a  vypranä  zelenina:  celer,  petruzel, 
per.  pazitka  (Schnittling),  kapusta,  rarkev  karfiol,  spargl, 
kadefnik  (Braunkohl),  a  zimniho  casu  take  cibule,  na  jai-e 
pak  openec,  hfebicek,  mlady  kmin  a  rozlicne  bylinky,  ku- 
chafka  vsak  musi  byti  opatrnä,  aby  se  v  bylinkäch  ne- 
zmylila  a  nedala  nöjake  jedovate,  kter6  by  neskodnym  byly 
podobny.  —  Chut'  polivky  se  velmi  zvysi,  kdyz  ocistönou 
zeleninu  s  kouskem  hovözich  jater  nakräjis,  na  kousku 
mäsla  udusit  nechäs  a  pak  teprva  k  polivce  to  pfipojis. 
OstatnÖ  se  müze  take  k  zvyseni  chuti  pouzit  rozlicnych 
odpadkü,  jako:  kui'ecich  nebo  kachnich  krckü,  drübezich 
nozicek  a  zaloudkü,  pfivazkü  hovöziho  i  jineho  masa; 
vsecky  tyto  vöci  nälezitÖ  ocistöne  mohou  se  se  zeleninou, 
jakou  prävg  v  kterem  rocnim  pocasi  dostati  Ize,  na  mäsle 
udusit  a  k  polivce  pfipojit. 
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Je-li  masa  vet§i  zäsoba,  musi  se  k  tomu  hledet,  aby 
Dezapächlo ;  stane-li  se  to  v§ak  pfece,  tedy  se  takove  maso 
nikdy  nesmi  vafit.  Nejlepe  se  ho  je§te  pou^ije,  kdyz  se 
na  rendliku  s  kusem  mäsla,  s  cibuli,  kofenim  a  octem 
udusi  a  jiskou  zapra^i. 

Take  jest  dobre  v  ka^de  vetsi  domäcnosti  rniti  v  zä- 
sobe  kysely  rosol  ö.  146.  str.  53.  Kdyz  se  chce  speäne  ky- 
selä  omäöka  pripravit,  naleje  se  na  jistou  cäst  onoho  rosolu 
trochu  hovezi  polivky,  pridä  se  octa  nebo  vina,  zapra^i  se 
to  bud  jiskou,  nebo  se  to  zakloktä  ^loutky,  pfidä  se  trochu 
strouhane  zemliöky,  aby  to  zhoustlo,  a  omäöka  jest  hotova. 

Väecka  domäci  drübez^  aby  se  stala  kfehöi,  mä  v  16te 
aspon  pfes  noc  zabita  le^et,  v  zime  dele ;  zvlääte  kapouni, 
husy,  topani  vydr^i  ve  studenem  miste,  kde  v§ak  pfiliä 
nemrzne,  6  i  8  dni,  aniz  skodu  utrpi.  Nejlepäi  jest  drübez 
äkubanä;  pafi-li  se  v§ak,  musi  se  däti  pozor,  aby  se  ne- 
pfeparila.  Proto  jest  dobre,  kdyz  se  kufata,  kapouni  atd. 
hned,  jak  se  zabijou,  ströi  do  studene  vody;  tim  zbeli  a 
zkfehnou,  a  tak  snadno  se  nepfepafi.  Kdyz  jsou  dobre 
oCiäteni,  vykuchaji,  omejou  a  pripravi  se  na  pekäö,  toti^: 
kfidölka  se  zalo^i  nazad,  no^ky  se  do  polou  ufezou  a  §pa- 
gätem  ühledne  stähnou  anebo  dfevenymi  §pejlky  za^pejli; 
nesmi  se  vsak  na  spejlky  vziti  dfivi  borov6  anebo  smolne, 
aby  to  nedostalo  nepfijemnou  chut.  Holubüm  se  hlava  ureze 
nebo  zrovna  utrhne ;  nekdo  je  i  zaduäuje,  aby  z  nich  krev 
nevytekla;  pak  se  oäkubou  a  vykuchaji. 

Ba^anti^  koroptve,  tetf evi,  divoke  kachny  a  jinä  divokä 
drübez  musi  t€i  nekolik  dni  ve  studenu  viset,  aby  zamfela, 
pak  se  oäkube,  jen  hlava  ne,  a  chloupky  se  opäli;  nohy 
se  väak  nesmeji  ufezat,  sice  by  to  bylo  neühledn^. 

VysoM  zv^rina,  toti^:  jelen,  srnka,  danek,  kdyz  se 
rozsekä,  nesmi  se  pfed  naklädänim  ve  vode  mäöet,  ana  by 
se  snadno  poru§ila :  musi  se  hned,  jak  je  rozsekäna,  na- 
solit,  posypat  tlucenym  jalovcem,  do  kbeliöka  nalo^it, 
prkynkem  pfikryt  a  kamenem  pfitizit. 

Ani  maso  ani  zvefina  nesmi  se  uklädati  v  takovych 
mistech,  kde  jest  ztuchlinu  citit,  sice  to  naöichne  a  jest 
nechutnö. 

Vepfove  maso,  jak  se  k  uzeni  naklädä,  jest  na  str.  456. 
ß.  1177.  uvedeno.  -    . 
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Zelenina  zachovä  se  pfes  zimu  nejlepe  v  suchem 
sklepe,  a  sice:  zeli,  kapusta  a  karfiol  vytahä  se  ze  zeme; 
taktet  kfen,  petru^el,  celer,  mrkev,  polnik  a  tak  däle, 
vsecko  s  nati,  zahrabe  se  do  vlhkeho  pisku,  i  s  kofenem, 
pak  se  kofenem  zastrkä  do  vlhkeho  pisku  a^  po  nat,  a 
pisek  se  öasem  pokropi,  aby  to  züstalo  pofäd  Cerstv6  a 
neporu§eii6. 

Ovoce  uklädä  se  v  siichych  sklepich  na  prkna  slamou 
postlanä. 

Mouha^  kroupy,  jdhly,  Jcrupice^  hräch^  cocka  a  tak  däle 
uschova  se  nejlepe  v  truhläch  s  pfihradami,  tak  zvanych 
spi2irnach;  ve  viku  techto  vyfezou  se  kulate  diry  a  tyto 
se  pobijou  derkovanym  plechem.  Spi^irny  v§ak  rauseji  v2dy 
stäti  V  takovem  miste,  kde  vane  öerstvj'  vzduch.  Cerstve 
mletä  mouka  musi  se  ale  v  otevfene  spizirne  nekolik  dni 
nechat  vyvetrat,  a  pak  se  ji  musi  Casteji  hodne  od  spodu 
zamichat,  aby  neztuchla. 

2ädn6  z  techto  pouCeni  nesmi  se  poklädati  za  zbytecne, 
nebot  nedopati'enim  a  neopatrnosti  hospodyne  mnohä  vec 
poruseni  befe  aneb  docela  se  zkazi  a  pfi  vetsich  zäsobäch 
ov§em  i  velmi  znaöna  skoda  se  zpüsobuje. 

Any  vsecky  druhy  cukru  neobsahuji  stejne  mnoMvf 
cukrnatosti,  tedy  ka^da  rozumnä  kuchafka  musi  na  to 
zi'etel  vziti,  pakli  by  zde  uvedenä  väha  cukru  k  dostateö- 
n^mu  oslazeni  postaöila. 

Co  se  tyCe  zemliöek,  rozumi  se  obyCejne  ^emliöka 
vet§i,  pakli  tedy  byvä  nekdy  peävo  mensi,  musi  se  po- 
merne  neco  pfidat. 


Polivky  masite. 

Polivka  je  zaklad  ka^de  vetsi  i  mensi  hostiny.  Dobry 
znatel  soudi  die  polivky  na  cely  obed;  kaMä  kuchafka 
musi  tedy  byti  toho  bedliva,  aby  jak  näle^i  chutne  polivky 
pripraviti  umela.  0  zacbäzeni  s  bovezim  masem  a  kterak 
se  obyc^ejnä  dobre  polivky  docili,  jest  v  üvodu  dosti  ob- 
si'rne  pojednäno,  o  tom  tedy  slov  §ifiti  nebudu,  nybrz  pri- 
kroöiin  hned  k  pojednäni  o  üpravnejsich  polivkäch. 

1.  Obycejnä  polivka  (pro  6  osob). 

Vezmi  1  kilo  hoveziho  masa,  3  litry  vody,  Izici  soll, 
malou  petru^el,  malou  mrkev,  kousek  celeru,  1  cibuli.  Kosti 
dej^  do  Student  vody,  pfistav  k  ohni  a  kdy^  je  voda  horkä, 
vloz  tarn  teprv  maso.  Mezitim  na  öerstvem  loji  usmai:  zele- 
mnu,  cibuli  a  kousek  jater  a  pfidej  k  masu.  Kdy^  je  maso 
mekke,  proced  polevku  skrze  jemnö  sitko  do  hrnku,  v  nemz 
ji  zavaris. 

2.  Hnedä  silnä  polivka  (pro  6  osob). 

Dej  na  rendlik  kus  mäsla  dve  na  koläßky  rozkräjene 
cibule,  jeden  celer,  dva  koreny  petru^ele,  dve  mrkve,  jednu 
kapustu,  vSecko  rozkräjene,  potom  rozkräjej  na  kousky  pül 
kila  (1  libra  celnf  nebo  28  lotü  videnskych)  hoveziho  pül 
kila  hboveho  skopoveho  a  ßtvrt  kila  uzeneho  masa,  vloz 
je  s  rozlißnymi  zbytky  od  drübeze  na  tu  zeleninu  a  nech 
to  a2  do  hneda  dusit;  musis  v§ak  bedlive  dohlizet  a  öa- 
steji  tim  zamichat,  aby  se  to  nepfipälilo:  pak  to  dej  do 
do  hrnku,  nalej  na  to  3  nebo  Vj^  litru  hovezi  polivky  a 
nech  to  je§te  asi  hodinu  vafit;  potom  polivku  proced,  vlej 
ji  do  misy  na  sma^ene,  na  nudliöky  rozkräjenö  ^emliöky 
a  nes  ji  na  stül. 


3.  Bilä  polivka  s  rejzf  (pro  6  osob). 

Ovar  14  dekagramü  (V^  vid.  libry)  prebran6  a  vafici 
vodou  dobfe  vyprane  rej^e  v  dobre  hovezi  polivce,  pak  ji 
utfi  s  kouskem  ßerstveho  noveho  mäsla  a  se  tfemi  zloutky, 
nalej  na  ni  vafici  hovezi  polivkii,  dobfe  ji  rozkverluj  a 
vlej  ji  do  misy.  Mäs-li  kufeci  pupiCky  a  jatyrka,  tedy  je 
na  drobno  skräjej  a  k  tomu  pfipoj. 


4.  Rejzovä  polivka  s  parmazänskym  syrem 

(pro  12  osob). 

Dej  do  hrnku  V4  kila  (V^  libry  celni)  pfebrane  a  ne- 
kolikrät  ve  vafici  vode  vyprane  rejze,  nalej  na  ni  dobrou 
hovezi  polivku  a  nech  ji  do  mekka  uvafit,  dej  vsak  pozor, 
aby  züstala  celä;  potom  rozstrouhej  na  misku  parmazänsky 
syr  a  dej  ho  na  stül  zäroven  s  polivkou. 


5.  Poifvka  s  rejzovymi  knedlicky  (pro  6  osob). 

Uvaf  7  dekagramü  pfebran6  a  dobfe  ve  vafici  vode 
vypran6  rejze  ve  smetane  na  hustou  kasiöku  a  nech  ji 
vychladnout;  potom  utfi  na  misce  3  dekagr.  noveho  mäsla 
a  4  dekagr.  hoveziho  tuku,  vmichej  do  toho  tu  ka§i,  sest 
21outkü,  ze  tfi  bilkü  snih,  trochu  soll,  a  dobfe  to  utfi; 
pak  zavafuj  malou  Iziökou  knedliöky  do  vafici  hovezi  po 
livky,  a  nech  je  asi  deset  minut  povafit.  Kdvby  testo  bylo 
fidk^,  müze  se  k  nemu  pfimichat  l^iöka  pekne  mouky. 

Tyto  knedliöky  mohou  se  te2  do  rozpälen^ho  pfe- 
pou§teneho  mäsla  klästi,  do  zlatova  usma^it,  a  pak  polivka 
na  ne  nalejt. 

6.  Meridon  z  rejze. 

Uvaf  v  silne  polivce  14  deka  rej2e,  michej  ni,  az  vy- 
chladne,  utfi  do  ni  ponenählu  7  deka  mäsla,  dva  Zloutky 
a  ze  dvou  bilkü  snih;  vyma2  formu  mäslem,  vloz  do  ni 
tu  rejzi  a  nech  ji  ^,4  hodiny  v  päfe  vafit.  Potom  ji  vyklop 
na  misu  a  dej  ji  na  stül  k  öiste  hovezi  polivce. 


7."Pol[vka  zlutä  s  rosolem  (pro  8  neb  12  osob). 

Yraz  do  lirnku  12  öerstvych  vajec,  vlej  k  torau  Ctvrt 
a  osminu  litru  (1  zejdlik)  vlaine  hovezi  polivky,  hodne  to 
rozkloktej  (rozkverluj)  a  dej  k  tomu  trochu  kvetu;  pak 
obvaz  dobfe  hrnek  papirem  a  postav  ho  do  varici  vody 
tak,  aby  tarn  Mdnä  voda  nemohla,  a  nech  to  hodinu  varit; 
potom  vybirej  malou  Iziökou  rosol  po  kouskäch  a  vlo2  je 
do  misy.  Vraz  do  hrnku  §est  ^loutkü,  rozkloktej  je  s  vlaznou 
polivkou,  pak  na  to  nalej  vafiöi  dobrou  polivku,  jeste  ji 
hodne  rozkloktej  a  potom  ji  vlej  do  misy  na  tu  ssedlinu. 


8.  Poh'vka  s  mozeckem  (pro  8  osob). 

Rozkräjej  na  kousky  '/a  kila  teleciho  masa,  kröky  a 
vselike  kousky  od  drübeze,  dve  clbule,  nekolik  korinku 
petru^ele,  celeru  a  mrkve,  dve  kapusty,  a  nech  to  s  kusem 
noveho  masla  dusit;  musi  se  vsak  dohlizet,  aby  to  ne- 
zcervenalo ;  pak  na  to  nalej  hovezi  polivku  a  nech  to  hodinu 
vafit,  potom  to  proced  a  trochu  bile  jiäky  pfipra^.  Vezme 
se  bud  teleci  nebo  jehneöi  mozeßek,  oöisti  se,  obali  se  dfive 
V  mouce,  pak  se  omoci  v  rozkloktanem  vejci,  obali  se  ve 
strouhane  zemlißce,  osma^i  se  v  rozpälen^m  mäsle,  a  potom 
se  nah  vleje  poh'vka.  Neni-li  ^asu  ku  sma^eni,  müze  se 
mozeCek  dobre  oöisteny  do  t6  procezene  polivky  dät  vafit, 
a  tato  se  pak  vleje  na  smazenou,  drobnince  rozkräjenou 
^emliöku. 

9.  Poh'vka  tlucenä  (pro  12  osob). 

Uvaf  starou  sleplci  pfi  hovezim  mase  do  mekka,  potom 
vyfizni  prsiöka,  ostatni  slepici  v  mo^diri  dobfe  utluc,  dej 
ji  do  hrnce,  pfidej  k  ni  rozkräjenou  mrkev,  petru^el,  celer 
a  kousek  zäzvoru,  nalej  na  to  polivku,  v  ni^  se  slepice 
vafila,  mü^es  tez  trochu  vody  pfidat,  a  nech  to  hodinu 
vai-it.  Zatim  usekej  drobne  ta  vyfiznutä  prsicka,  dej  je  do 
hrnku,  pfidej  k  tomu  kousek  noveho  masla,  ötyry  zloutky, 
rozkloktej  to  s  trochem  vla^ne  polivky,  tu  ostatni  polivku 
proced  skrze  huste  sejtko,  a  kdyz  se  vafi,  rozkloktej  (za- 
kverluj)  ji  s  temi  zloutky  a  prsiökama^  a  vlej  ji  hned  do 
misy,  sice  by  se  srazila. 
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10.  Tluöenä  poifvka  na  jiny  zpusob  s  mf§eninkou 

(pro  12  osob). 

Vyma^velky  rendlik  mäslem,  skrajej  na  kousky  V2  kila 
teleciho,  Vi  kila  uzeneho  masa,  kousek  jater,  jeden  celer, 
dve  petru^ele,  jednu  cibuli,  jednu  mrkev,  pul  kapusty,  a 
vlo^  to  vsecko  do  toho  vymazaneho  rendliku ;  take  se  mohou 
k  tomu  pfipojit  pupiöky  a  jatyrka  od  kurat,  bazantü  aneb 
od  koroptvi,  prikryje  se  to  poklici  a  necha  se  to  dusit; 
musi  se  v§ak  po  chvilkäch  prilevat  hovezi  polivka,  aby  to 
nezöernalo;  jsou-li  zbyteönö  koroptve,  tedy  se  mft^e  t62  pfi 
tom  jedna  nechat  dusit.  Kdyz  je  väecko  mekke,  tedy  vyndej 
teleci  maso,  pupiöky  a  jatyrka  od  kufat,  jakoz  i  koroptev, 
s  teto  skrajej  maso  od  kiistek,  küstky  utluc  v  mozdifi  a 
hod  je  zase  na  rendlik,  pfidej  k  nim  asi  ötyfi  vafecky 
mouky  a  uech  to  tak  dlouho,  a2  se  mouka  vsuäi;  potom 
na  to  nalej  asi  tri  litry  hovezi  polivky  a  nech  to  asi  pül 
hodiny  vafit.  Zatim  delej  miseninku:  Vloz  do  misy  na 
tenk6  fizky  nakräjeny  usma^eny  chlebiöek,  jednu  v  polivce 
uvafenou  a  na  drobno  rozkräjenou  kapustu,  8  sazenych 
vajec,  na  masle  s  petruzelkou  dusene  hribky,  usekej  na 
drobno  ty  pupiöky  koroptvi  a  teleci  maso,  a  vlo2  t6z  vsecko 
do  misy,  pak  na  to  nalej  tu  dobrou  procezenou  vafici  po- 
livku  a  nes  ji  na  stül. 


11.  Poifvka  s  jaternymi  knedlicky  (pro  6  osob). 

Usekej  nebo  okrouhej  74  kila  telecich  nebo  hovezich 
jater,  vyber  z  nich  vsecky  2ilky  a  mäzdry,  pak  je  dej  na 
misku,  na  niz  jsi  byla  di'ive  7  dekagr.  hoveziho  tuku  utfela, 
dobfe  to  zamichej,  pfidej  k  tomu  trochu  majoränky,  trocbu 
na  drobno  usekane  citronove  küry,  dva  strouzky  se  soll 
rozetfeneho  öesneku,  trosioku  pepfe,  vraz  do  toho  dve  celd 
vejce  a  dva  21outky,  osol  to  patfiöne,  a  pilmichej  do  toho 
strouhane  ^emliöky  tolik,  aby  to  nebylo  ani  fidke  ani  pfiliä 
tuhe;  potom  z  toho  zavafuj  l^iökou  knedlicky  do  dobre  ho- 
vezi poKvky  a  nech  je  asi  deset  minut  po  vafit;  pak  vlej 
polivku  do  misy  na  usekanou  zelenou  petruzelku. 


12.  Polivka  se  zemlovym  svitkem. 

Vraz  do  hrneöku  dve  celä  vejce  a  dva  ^loutky,  roz- 
kloktej  je,  dej  do  toho  trochu  kvetu,  trochu  zelene  petrii- 
2ele,  trochu  soll  a  jednii  ustrouhanoit  ^emlißku,  pak  trochu 
dobre  sladke  smetany,  a  vsecko  pospolu  dobfe  umichej ; 
potom  vyraa^  rendliöek  mäslem,  posyp  ustrouhanou  ze- 
mlickou,  vlej  do  neho  tu  michaninu  a  nech  svitek  upeci; 
kdyz  vychladne,  rozkräjej  ho  na  kousky,  nalej  na  nej  ho- 
vezi  polivku  a  nech  to  trochu  povarit,  pak  zapra^  polivku 
trochou  bil6  jisti(^ky  a  nes  ji  na  tabuli. 

13.  Polivka  s  kraplickami  (pro  6  i  8  osob). 

Vezmi  kus  studeneho  kapouna  nebo  teleci  peCene, 
usekej  to  na  drobno,  dej  k  tomu  strouhane  zemliöky, 
drobne  usekane  zelene  petruzele,  trochu  kvetu,  a  nech  to 
na  mäsle  chvilku  dusit.  potom  k  tomu  dej  asi  Iziöku  nebo 
dve  hovezi  polivky,  tri  ^loutky,  a  nech  to  jeste  chvilku 
dusit,  pak  to  nech  vychladnout.  Testo  udelej  tak  jako  na 
nudle,  pak  je  rozvälej  a  rozkräjej  pro  male  krapliöky, 
okolky  pomaz  bilkem,  na  kazdy  listek  dej  hromädku  te 
sekaniny  a  pekne  to  slo^,  okolky  primäökni,  a  krapLöky 
zavaz  do  dobre  polivky.  Mää-li  präve  öerstve  hribky,  tedy 
jich  usekej  na  drobninko  a  dej  je  na  rendh'öek  na  kus 
nov6ho  mäsla  sma^it,  pridej  k  nim  zelene  petruzele,  trochu 
kvetu,  trochu  pepfe,  a  pak  je  dej  te2  do  polivky  povarit. 

14.  Polivka   michanä   ze   zelenych  veci   (pro  12  osob). 

Dej  k  hovezimu  masu  vafit  tri  kapusty,  tri  rüze 
karfiolu  a  tri  celery ;  kdy^  je  to  mekke  vyndej  to ;  kapustii 
rozkräjej  na  nudliöky,  celer  na  koläöky,  karfiol  nech  v  ma- 
lych  ru^ickäch,  a  dej  to  do  polivkove  misy;  potom  vezmi 
male  hribky,  rozkräjej  je  a  dej  na  mäslo,  pridej  k  nim 
trochu  pepfe,  trochu  kvetu,  hodne  zelene  petruzele,  a  nech 
je  hezky  dusit;  pak  je  dej  do  hrnku,  nalej  na  ne  hovezi 
polivky  a  nech  to  chvili  povarit.  Zatim  usekej  nekolik 
vaf  enych  pupiökü  a  jatyrek  od  drübe^e,  dej  je  se  strouhanou 
i^.emliikou  a  zelenou  petru^e^  na  mäslo  na  uhliCko,  a  nech 
to  s  nekolika  IziCkami  hovezi  polivky  trochu  povarit,  potom 


6 


k  tomu  dej  dva  2loutky  a  nech  to  vychladnout.  Vypichej 
kulatou  formiökou  mal6  ^emliökovö  kotoucky,  namoö  je 
V  mlöce  nebo  ve  sladk4  sraetane,  de}  vzdy  na  jeden  ko- 
toucek  troclm  te  sekaniny,  pfiklop  druhy  kotou^ek,  omoö 
je  ve  vejci  a  obal  ve  strouhane  ^emliöce,  pak  v  mäsle 
iisma^,  na^ez  je  dej  k  te  micbane  sekanince,  nalej  na  to 
dobroii,  trocbu  kvetem  okofenenou  liovezi  polivku  a  dej 
to  na  tabiili.  Tvto  sma^ene,  sekaniuou  nadivane  koblizky 
mohou  se  pouziti  do  ka^dö  dobre  polivky,  i  take  do  hnede 
6is.  2.,  nebo  do  dusene  ^is.  20,  coz  kazda  hospodyne  sama 
nahlidne  a  die  sve  libosti  zmenit  mtize. 


15.  Krupovka  (Gerstel). 

Necb  pro  12  osob  vafit  V4  kHa  pekn^xb,  tak  nazTanych 
§väbskych  nebo  perlovych  krup,  miisi  se  vsak  däti  pozor, 
aby  se  nepripälily;  kdyz  jsou  mekke,  daji  se  do  jin6ho 
hrnku,  a  k  nini  5  dekagr.  noveho  inasla,  pak  se  utroii  a 
dobfe  rozmichaji,  naleje  se  na  ne  2  litry  (6  zejdlikü)  ho- 
vezi  polivky,  dobfe  se  to  rozmicba,  skrze  drsläk  (cednik) 
nebo  sejlko  procedi  a  okofeui  kvetem;  müze  se  bud  jeii 
tak  nechat,  nebo  se  v  jiuem  brnku  rozdela  asi  6  21outku 
s  trochou  vla^ne  polivky,  a  s  tim  se  to  pfedesle  zakloktä 
(zakverluje) ;  take  se  müze  misto  polivky  na  rozmichäni 
tech  zloutkü  vzit  trocbu  vafenö  vycbladle  smetany,  to  pfijde 
na  cbut,  jak  to  kdo  radeji  mä.  Tato  krupovka  podäva  se 
V  kävovycb  sälkach  pfi  veöernich  spoleönostech.  v  bälech, 
anebo  tl^  pfi  veöefich,  k  öemuz  se  te2  na  (^tvrtky  rozkrä- 
jeny  citron  pfipoji.  Ma-li  pfijiti  k  obedu  na  stül,  müze  se 
aspon  tfetina  krup  v  ni  nechati. 

16.  Polivka  zemlovä  na  zpusob  krupovky 

(pro  12  osobj. 

Ostrouhej  kiirku  ze  ötyr  obyßejnych  zemliöek  a  dej 
je  s  kouskem  novebo  masla  a  trochem  vla^ne  polivky  do 
hrnku  asl  dvoulitroveho  (sesti^ejdlikov^ho),  dobfe  to  rozetfi, 
pak  napln  brnek  dobrou  hovezi  polivkou,  nech  to  trocbu 
povafit,  rozkloktej  4  zloutky  s  vla^nou  hovezi  polivkou, 
a  kdy2  se  ta  zemlovä  polivka  vafi,   vlej  to  do  ni,  hodne 


i'ozkloktej  a  okoren  ji  kvetem.  Nyni  se  jii  vafit  nesrai  a 
podavä  se  hostfim  v  kavovych  salkäch  tak  jako  pfedeälä 
pfi  veCernich  spoleönostech.  K  obedii  mu2e  se  na  pülme- 
siöky  rozkräjena  ^eraliöka  usma^it,  dat  do  polivkove  raisy 
a  tato  polivka  na  ni  nalejt;  byla  li  by  pfilis  hiistä,  musf 
sc  pfilcjt  hovezi  polivky. 


17,  Cisarske  noky. 

Rozkloktej  2  decilitry  silne  polivky  se  sesti  ^lontky 
a  jednou  Izici  öerstveho  masla,  vlej  to  do  formy,  vaf  to 
V  paf  e,  vykroj  malou  l^ickou  noky  a  vloz  je  do  silne  hnede 
polivky. 


18.  Polivka  ze  zloutku  na  zpusob  krupovky. 

Pro  12  osob  vezmi  12  zloutkfi  do  hrnku  asi  dvoulitro- 
veho,  rozmichej  je  asi  s  5  dekagi*.  noveho  masla,  dej  k  tomii 
trochu  kvetu,  a  s  trochou  vlazne  hovezi  polivky  to  roz- 
kloktej; pak  dopln  hrnek  dobrou  hovezi  polivkou.  Tato 
polivka  se  tei  pfi  veöernich  schüzkach  v  kavovych  §alkäch 
podavä;  mä-li  se  ji  vsak  pou^iti  k  obedu,  jsou  däle  pozna- 
menäny  rozliöne  veci,  ktere  se  bud  do  misy  daji,  a  tato 
polivka  se  na  ne  naleje,  anebo  zvlä§te  na  misu  urovnäny 
okolo  se  nosi,  a  kazdy  sobe  die  libosti  polivky  na  to  naleje. 


19.  Krupicnä  polivka   na  zpusob  krupovky. 

Zavaf  do  dvou  litrü  dobre  hovezi  polivky  pseniöne 
krupice,  mnoho-li  zapotfebi,  aby  nebyla  pfilis  hiistä,  a  nech 
ji  hezky  povafit;  v  jinem  hrnku  rozkloktej  tfi  zloutky  asi 
se  2  decilitry  (V«  ^ejdlika)  vlazne  polivky,  5ti  dekagr.  masla 
a  trochem  kvetu,  nalej  na  to  tu  krupicnou  polivku,  roz- 
kloktej, a  roznäsej  ji  tez  pfi  veßernich  spoleßnostech  v  ka- 
vovych salkäch.  Je-li  krupice  suchä  a  polivka  tuze  zhoustla, 
pfileje  se  öiste  polivky;  pou2ije-li  se  töto  polivky  k  obedu, 
müze  byti  trochu  hustäi. 


20.  Dusenä  polivka. 

Rozkrajej  na  kousky  V^  kila  hoveziho  a  V«  kila  sko- 
pov6ho  masa,  V4  kila  hovezich  jater  a  vSelike  jin6  odpadky 
od  drübe^e,  jako:  no^iöky,  jatyrka,  ^aludky  atd.  Dej  vsecko 
na  rendlik,  k  tomu  kus  mäsla,  tri  rozkrajene  cibule,  dva 
kofeny  petruzele  i  s  nati,  dve  mrkve,  jeden  celer,  dve  ka- 
pusty,  v§e  rozkrajene,  kousek  zäzvoru  a  jeden  bobkovy 
list,  popraä  to  s  pül  l^ici  soli,  pfikrej  poklici  a  nech  to 
dusit  ai  do  vysmahnutl ;  rozumi  se,  ^e  se  tfm  öasteji  musi 
zamichat,  aby  se  to  nepripälilo.  Kdy2  to  jiz  hnedou  barvu 
dostäva  a  mäslo  pod  tim  se  penit  zacinä,  popras  to  Izici 
mouky,  pfidej  k  tomu  jeste  kousek  mäsla  a  michej  tim 
nyni  ustaviöne ;  kdyz  pak  se  na  dne  küra  utvoi'i,  nalej  na 
to  2  litry  vody  a  michej  tim  stäle,  aby  se  to  piischl6  na 
dne  odlouplo;  potom  to  zase  pi'ikrej  pokliökou  a  nech  to 
opet  asi  dve  hodiny  varit,  koneCne  to  proced  skrze  sejtko. 
Tato  polivka  se  müie  bud  veöer  v  kävovych  §alkäch  po- 
dävat,  anebo  se  ji  mü2e  v  poledne  s  rozliönymi  svitky, 
ktere  däle  poznamenc4ny  jsou,  pouzit. 


21.  Polivka  se  strlkänkami. 

Vezmi  pro  12  osob  na  misu  5  l^ic  pekne  such6  mouky, 
nech  rozpälit  kousek  pfepousteneho  mäsla,  vlej  je  do  te 
mouky,  pak  vaiiciho  sbiranöho  mleka  tolik,  co  by  se  z  toho 
pfi  spesnem  michäni  husty  knedlik  udelal;  pak  se  musi 
tim  tak  dlouho  spesne  michati,  a2  se  z  toho  udelä  hladke 
testiöko  a  zcela  to  vystydne;  potom  do  toho  vraz  tri  celä 
vejce  a  dva  zloutky,  trochu  to  osol,  musi  se  vsak  ka^d6 
vejce  zvläät  dobi'e  rozmichat,  aby  se  ^ädne  zmolky  neude- 
laly.  Nyni  nech  rozpälit  pi-epoustenö  mäslo  a  klad  do  neho 
CO  liskovy  nebo  pul  vlasköho  ofechu  velke  kousky  toho 
testa,  a  nech  je  hezky  do  zlatova  usmazit,  potom  je  dej 
do  polivkove  misy  a  vlej  na  ne  bud  poli.vku  ze  zloutkd 
öislo  18.  nebo  dusenou  polivku  öislo  20.  anebo  takö  po- 
livku  hnedou  Cislo  2.  Tyto  stfikänky  se  mohou  bud  sa- 
motne,  nebo  s  jinymi  vecmi  michane,  jak  däle  pozname- 
näno  bude,  do  techto  tri  polivek  pouzit. 


22.  Poifvka  chlebovä. 

Nakrajej  tvrdy  chlebißek  na  tenke  fi'zky  a  vysma2  ho 
V  pfepou§tenem  mäsle  do  hneda;  takt^^  se  na  nudlicky 
rozkräjena  cibule  hezky  brunätne  usraazi,  jen  aby  se  ne- 
spälila;  dej  oboje  do  polivkove  misy,  k  tomu  rozkrajenou 
zelenou  pa^itku  (Schnittling)  a  petruzel,  pak  nech  na 
kuthänku  vafit  trochu  hovezi  polivky,  vraz  do  ni  celych 
vajec  tolik,  kolik  jest  osob  u  stolu,  a  nech  je  jenom  tak 
jako  sazenä  vejce  na  mekko  vaiit;  na  ten  chlebicek  do 
misy  vlej  chutnou  hovezi  polivku,  okofen  ji  kvetem  a 
zäzvorem,  a  ta  vejce  opatrne  bud  do  ni  vlo^,  nebo  je  zvlä§t 
na  talifi  okolo  tabule  dej  roznest;  tak-li  se  stane,  tedy 
se  ani  cibulka  ani  pazitka  do  misy  nedä,  ale  vejce  se  daji 
na  talif,  okolo  se  udela  veneCek  ze  smazene  cibulky,  a 
vejce  se  posypou  kräjenou  pazitkou.  Take  se  mohou  k  teto 
chlebove  polivce  mi'sto  vajec  dobre  pe(!ene  klobäsy  podat, 
a  tu  se  müze  jak  cibulka  takt62  pazitka  vynechat. 

23.  Michanä  chlebovä  poh'vka 

Usmazi  se  chleb  a  cibulka  jako  ku  pfedesl^,  necha 
se  v§ak  pii  hovezim  mase  varit  jedna  nebo  dve  kapusty 
(kolik  je  osob  a  mnoholi  polivky  je  zapotfebi,  die  toho  se 
musi  kuchafka  fi'dit),  jeden  celer  a  jedna  peknä  zluta 
mrkev;  kdy2  je  vse  uvafeno,  rozkraji  se  to  na  nudliöky 
a  da  se  to  do  misy.  ChlebiCek  a  cibulku  dej  do  hrnku, 
nalej  na  to  dobrou  hovezi  polivku  a  nech  ji  asi  pül  hodiny 
vafit,  pak  ji  proced  do  misy.  Vejce  se  te^  jako  v  pi^ede- 
sl^ra  cisle  bud  daji  do  misy,  nebo  zviasf  okolo  se  nosi; 
take  se  mohou  k  teto  polivce  däti  na  krätke  Spalißky 
ukroucen6  peöene  klobäsky. 

24  Poifvka  hnedä  s  bazantem 

(nejmene  pro  12  osob). 

Rozkräjej  ßerstvou  slaninu  na  listky,  vyloz  ji  kuthan 
nebo  rendlik,  pak  dej  vrstvu  na  koläöky  rozkräjene  cibule, 
na  to  fizky  z  hoveziho  a  teleciho  masa,  krcky  od  drübe^e, 
jatyrka  a  pupicky  od  bazantüv  a  koroptvi  (kdyz  jsou,  coz 
se  beztoho  jen  pfi  velkych  tabulich  stävä),  dej  k  tomu  tri 
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kofinky  petru^ele.  dva  male  nebo  joden  velky  celer,  dve 
mrkve,  jeden  pör,  vse  na  fizky  rozkrajene,  priklop  to 
pokliökou  a  nech  to  hezky  do  hueda  dusit;  po  chvilkäch 
müzes  dohlizet  a  nekolik  Izic  hovezi  polivky  podlevat,  aby 
se  to  nepripalilo. 

Druhy  kuthan  vylozi  se  te2  na  dne  slaninou,  posype 
se  cibuli  na  listky  rozkräjenou,  pak  se  da  jeden  maly 
celer,  kofinek  petru^ele,  oboje  na  kolaöky  rozkrajeno,  asi 
tri  horkou  slanou  vodou  sparene,  na  pülky  rozkrajene  ka- 
pusty,  a  na  to  se  polozi  nasoleny  mlady  bazantek  (je-li 
vice  ne^  12  osob,  musi  byti  dva),  pfiklopi  se  pokliökou  a 
nechä  se  to  do  hneda  dusit;  musi  se  te^  öasteji  hovezi 
polivkou  podlevat,  aby  se  to  nepripalilo;  potom  se  kapusta 
a  bazantek  vyndä,  §fäva  vsak  i  ta  dusenina  z  prvniho 
kutbanu  da  se  do  hrnce,  naleje  se  na  to  dobre  hovezi  po- 
livky a  nechä  se  to  vafit  asi  pul  hodiny,  pak  se  to  pro- 
cedi  a  necha  se  to  zase,  a2  se  to  zaöne  varit;  naöe^  vhod 
do  te  polivky  asi  ze  dvou  bilku  snehu  a  nech  to  chvilku 
povai-it,  tim  se  polivka  vyöisti;  nyni  ji  proced  bud  skr^ 
huste  2inen6  sejtko  nebo*^skrz  fldky  ruöniöek  (servitek;, 
potom  rozkräjej  kapustu  na  nudli^iky,  a  ba^antka  te^  pra- 
videlne  rozkräjej  a  urovnej  na  misku,  okolo  neho  udelej 
venec  z  tech  kapustovych  nudlicek  a  posyp  to  na  kostky 
rozkräjenou,  do  zlatova  smazenou  zemlickou.  Tato  polivka 
Cistä  jako  sklo  bud  se  vleje  na  misu,  nebo  se  nosi  v  kon- 
vicich  okolo;  taktez  bazantek.  Pi'i  nedostatku  bazantü  mohou 
se  i  koroptve  k  teto  poUvce  pou^it.  2emliöka  mHe  tH 
misto  na  kostky  na  pülmesicky  nebo  na  ti'ibraniöky  roz- 
kräjena  a  smazena  byti,  to  si  mü^e  kucharka  die  libosti 
zafidit. 

25.  Polivka  mozeckovä  se  hribky  (pro  6  osob). 

Rozkräjej  mlade  hribky  na  tenke  listky  a  nech  je  se 
zelenou,  drobue  usekanou  petruzelkou  na  mäsle  dusit.  Uvar 
V  trochu  hovezi  polivce  dva  teleci  mozeöky  a  protlaö  je 
skrze  husty  cednik  do  hrueöku.  Kdyz  pak  hribky  ji2  vy- 
smahovat  poöinaji  a  mäslo  se  na  nich  peni,  dej  k  nim 
Izici  pekn6  mouky  a  nech  to  je§te  chvilku  dusit;  potom 
dej  k  tomu  mozecek,  dobfe  to  promichej,  dej  vse  do  dvou- 
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litroveho  hrnku,  nalej  na  to  dobrou  hovezi  polivku  a  nech 
to  jeste  povafit;  pak  to  vlej  na  zemlißku  do  zlatova  usma- 
2enou. 

26.  Polivka  mozeckovä  se  smazenym  hräskem 

(pro  6  osob). 

Rozkräjej  rozliöne  odfizky  a  pfiva^ky  teleciho  masa, 
dej  na  rendliöek  dva  korinky  petru^ele,  jeden  celer,  ze- 
lenou  cibulku,  4  dekagr.  masla,  a  nech  to  do  ßerveua  dusit, 
pak  na  to  nalej  hovezi  polivku  a  nech  to  jeäte  asi  pül 
hodiny  vafit.  Uvar  v  hovezi  polivce  dva  teleci  mozeöky  a 
protlaö  je  skrze  husty  cednik  do  dvoulitroveho  hrnku, 
pfipoj  k  tomu  dusen^  houbiöky,  drobne  nakrajenou  ka- 
pustku,  na  mekko  uvafeny  karfiol,  hlaviöky  od  Spargli,  a 
proced  na  to  tu  dusenou  polivku. 

Hräsek  delej  takto :  Vraz  do  hrnku  4  zloutky,  roz- 
michej  je  se  tfemi  l^icemi  pekne  mouky  a  tolika  siuetany, 
CO  by  to  jako  kapane  testo  hust6  bylo,  pak  nech  rozpälit 
pfepou§tene  mäslo,  a  lej  do  neho  to  testiöko,  ktere  musis 
krapitek  osolit,  bud  skrze  fidky  cednik  nebo  skrz  obräcene 
struhadlo;  musis  v§ak  pri  prot^käni  testa  vareCkou  nano- 
mahat  a  cednikem  ßerstve  pohybovat,  aby  se  utvofil  kulaty 
hräsek.  Kdy^  je  hräsek  do  zlatova  usma^en,  dej  ho  do 
misy,  nalej  na  nej  pfipravenou  vafici  pol6vku  a  nes  ji 
spesne  na  stül. 

27.  Polivka  se  sägem  (pro  6  osob). 

Vyper  14  dekagr.  säga,  proced  na  ne  öistou  silnou 
hovezi  polivku  a  uvaf  je  do  mekka,  pak  rozkloktej  v  hrneöku 
tri  nebo  ctyry  Zloutky  s  vlaznou  polevkou,  pi'imichej  to 
k  ostatni  vaiici  polivce  a  nes  ji  na  stül. 

28.  Polivka  z  houbicek  a  telecich  brzlicku 

(pro  äest  osob). 

Rozkräjej  mlade  hfibky  na  tenke  listky  a  nech  je  se 
zolenou,  drobne  usekanou  petruzelkou  a  trochem  pepre 
aa  mäsle  dusit,  az  vysmahnou;   potom  pildej  k  nim  Izici 
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luouky  a  nech  je  jeäte  trochu  dusit.  Uvaf  napolo  dva  teleci 
brzlicky,  oästi  je  od  siimu,  rozsekej  je  na  drobno  a  nech 
je  te2  s  jednou  drobue  usekanou  cibulkou  na  kousku  zpe- 
neneho  mc4sla  dusit;  za  chvili  je  dej  i  s  temi  houbickarai 
do  hrnku  asi  Vo  ütru  obsahujiciho,  nalej  na  to  dostateCnc 
hovezi  procezeue  polivky  a  nech  to  jeste  pül  hodiny  vafit; 
pak  rozmichej  v  hrn^öku  tri  zloutky  s  trochou  vla^ne  po- 
livky, zakloktej  tim  väechnu  ostatni  polivku  a  nes  ji  hned 
na  stül. 

29.  Zelenä  poKvka  z  jarnich  bylinek  (Kräutersuppe). 

Nasbira  se  jarnich  bylinek,  totiz:  opence,  hfebiöku, 
jahodovvch  a  fijalovych  listkü,  chudobiCky,  cikorie,  kerbliku 
(Körbelkraut),  zelene  petruzelky,  mlade  zelene  cibulky, 
kminovych  Ifstkü,  v§e  se  dobre  oöisti  a  v  nekolika  stu- 
denvch  vodach  premeje,  aby  v  tom  pisku  nezüstalo,  naleje 
se  na  to  die  potfeby  hovezi  polivky  a  necha  se  to  asi 
deset  minut  vaiit;  potom  to  proced  a  bylinky  na  prkenku 
drobniuce  rozsekej,  pak  je  dej  do  öisteho  hrnku,  polivku, 
v  ni^  se  bylinky  varily,  na  to  vlej,  a  nech  to  opet  u  ohne 
stät,  a2  üe  to  poCne  vaiit.  Potom  vezmi  vzdy  na  '/o  litru 
polivky  jednu  rovnou  kavovou  l^iCku  pekne  mouky,  2  dekagr. 
^•erstv^ho  mäsla,  Uici  sladke  smetany  a  tri  zloutky,  vsecko 
dobi-e  rozmichej,  okofen  kvetem  a  s  tou  vaiici  polivkou 
to  zakloktej,  pak  to  nalej  na  smazenou  ^emliöku  nebo  na 
sma^eny  hräsek  öislo  26. 

NB.  Tato  polivka,  kdyz  jest  zakloktana,  nesmi  se 
ji^  varit,  nanejvys  nechä  se  pfejit  je§te  jeden  var,  pfi  öem2 
se  ale  ustaviöne  michat  musi.  Pro  domäcnost  a  v  ßase, 
kdy^  jsou  vejce  draha,  mfi^e  se  däti  zloutkü  Jen  poloviöka, 
a  kdo  tuto  polivku  nemä  räd  pfihoustlou,  mü^e  mouku 
docela  vynechat. 

30.  Polivka  se  zemcaty. 

Uvaf  ne  pfilis  do  mekka  mala  zemöatka,  oloupej  a 
rozkrajej  je  na  listky,  pak  jich  dej  vrstvu  na  hluboky 
talif,  posyp  je  usekanou  uzeninou,  na  to  dej  opet  vrstvu 
zemöätek,  pak  opet  uzeninu,  a  tak  pokraöuj,  a^  je  väecko 
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vyrovnäno;  navrch  musi  prijiti  zemöätka;  nyni  to  polej 
nekolika  Izicemi  dobre,  tuöae  hovezi  polivky,  postav  talir 
na  tfinozku  do  trouby  a  nech  to  povrchu  do  zlatova  upeci. 
Nekolik  ovafenych  zeraCätek  oloupej  a  ustrouhej,  dej  je 
do  procezene  hovezi  polivky,  pridej  k  tomu  trochu  drobne 
usekane  zelene  petru^elky  a  nech  to  chvili  vafit;  potom 
vlej  poli'vku  do  mfsy,  a  talif  s  temi  opeöenymi  zemßaty 
dej  na  stül  zvlä§t,  aby  si  mohl  ka^dy  die  libosti  poslouzit. 


31.  PoKvka  se  zemcaty  na  jiny  zpusob. 

Pro  6  osob  oloupej  12  prostfednich  zemöat,  rozkräjej 
je  na  listky  a  nech  je  bud  na  rozkrajen6m  hovezim  loji 
nebo  na  öerstvem  mäsle  s  rozkräjenou  cibiilkoii  hezky  do 
zlatova  usnn^it;  potom  na  ne  nalej  V2  li^ru  dobre  hovezi 
polivky  a  nech  je  do  mekka  rozvafit,  pak  je  rozmaökej, 
rozmichej  a  proced.  Oloupej  zase  12  malych,  peknych, 
stejnych  kulatych  zemöat,  nakräjej  z  nich  na  steblo  tenke 
koläöky,  a  opet  je  bud  na  loji  nebo  na  novera  mäsle  do 
zlatova  vysmaz,  pak  je  dej  do  polivkove  misy,  polivku 
okorefi  kvetem  a  vlej  ji  na  zemCata.  Kdo  tuto  polivku 
trochu  pfihoustlejsi  miti  chce,  müze  zemöata  pfed  rozva- 
fenim  jeSte  dvema  kävovymi  l^icemi  pekne  mouky  po- 
prä§it  a  jeste  trochu  sma^it  nechat,  pak  teprv  polivku  na 
ne  nalejt  a  däle  s  rozmichänim,  jak  podotknuto,  pokra- 
covat. 


32.  PoKvka  s  knedlicky  z  hoveziho  tuku. 

Pro  8  osob  se  vezme  13  dekagr.  tuku  (morku)  a  roz 
deli  se  na  dva  dily,  jeden  dil  se  nechä  rozpustit  a  druhy 
dil  se  rozkräji  na  mal6  kostky ;  v  tom  rozpustenem  usmazi 
se  pftl  ostrouhane  a  na  male  kostky  rozkräjene  zemliöky, 
druhä  poloviöka  zemliöky  se  tez  rozkräji  a  namoöi  se  ve 
sladke  smetane;  onen  na  kostky  rozkräjeny  tuk  se  tez 
rozpusti,  procedi  a  vychladly  se  utfe,  pak  se  do  neho  vrazi 
tri  zloutky  a  jedao  cele  vejce,  da  se  k  tomu  ta  ve  sme- 
tane namoöenä,  vymackanä  ^emliöka  Izice  pekne  mouky 
a  t6z  ta  do  zlatova  vysmaienä  ;^emliöka  a  trochu  zelene, 
drobne  rozkräjene  petru^ele;  z  toho  se  pak  kävovou  Iziökou 
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zavari  do  dobr6  hovezi  polivky  mal6  knedliöky  a  polfvka 
se  okoreni  kvetem. 

33.  Polivka  s  knedlicky  ze  slaniny  (Speckknödel) 
(pro  8  osob). 

Uvaf  V4  kila  hezky  tuöiie  uzeniny,  nech  ji  vychladnout 
a  pak  ji  rozkrajej  na  kostky,  rozkräjej  te^  jednu  ostrou- 
hanou  zemliöku  na  kostky,  polovic  namoö  ve  sladke  sme- 
tane  a  poloviöku  usma2  do  zlatova;  poloviCku  kostek  ze 
slaniny  nech  rozpustit,  pak  vychladnout,  utfi  ji,  vraz  do 
ni  .2  zloutky,  dve  celä  vejce,  pfipoj  k  tomu  onu  ve  sme- 
tane  mäöenou  ^emliöku,  trochu  to  osol,  dej  k  tomu  neco 
skräjene  pazitky,  pak  plnou  Izici  pekne  mouky  a  te2  tu 
smazenou  zemli^ku.  Potom  zkus,  je-li  testo  dost  hust6: 
dej  totiz  kousek  testa  se  Izißkou  na  zkousku  do  polivky, 
coz  se  pfi  väech  knedliökäch,  drive  nez  se  zavafuji,  stäti 
mä.  Je-li  testo  je§te  ri'dke,  tedy  se  pridä  jeste  mouky,  tez 
kräjena  uzenina,  dobfe  se  to  promicha,  a  pak  se  knedlißky 
maiou  Iziökou  do  polivky  zavareji.  Kdo  neni  milovnik  zele- 
niny,  mtize  pa^itku  vynechat. 

34.  Polfvka  s  knedlicky  2  jehnecich  pKcek. 

Uvaf  a  usekej  plicky  (Lunge)  z  mladeho  jebnätka, 
taktez  srdeCko;  potom  usekej  tez  14  dekagr.  syroveho 
teleciho  masa,  4  dekagr.  hoveziho  tuku,  dej  k  tomu  4  mi- 
chanä  vychladla  sekanä  vejce,  pül  ostrouhan6,  ve  vode 
namoCenö,  vymaökane  zemli^ky,  trochu  kvetu,  trochu  citro- 
nove  kury,  vse  dobre  usekej  a  utfi,  pak  to  s  rozsekanymi 
plickami  promichej,  osol,  a  zavaf  z  toho  knedlicky  do 
dobr^  hovezi  polivky;  jatyrka  ale  rozkräjej  na  teuke  fizky, 
s  cibulkou  hezky  do  zlatova  usma2,  dej  do  misy  a  polivku 
s  temi  knedlicky  na  to  vlej.  Chces  li  polivku  miti  lep§i, 
tedy  zavaf  ty  knedlicky  do  polivky  öislo  20.  Tyto  knedliCky 
staöi  pro  8  i  12  osob. 

35.  Polivka  se  smazenymi  knedlicky. 

Uvaf  bud  nekolik  telecich  brzliökü,  nebo  sklepane 
teleci  fizky  z  liboveho  masa,  nebo  kufatko;  to  se  rozkräji 


nadrobn6  koustinky,  pak  serozkrdjeji  raladö  Cerstv6  hfibky, 
vyperou  se  ve  Student  vode  a  nechaji  se  na  rozpustenem 
mäsle  na  reudliöku  se  zelenou  petruzelkou  dusit;  kdyz 
vysraahnou,  primichej  k  tomu  to  rozkräjenö  masjöko^  a 
pripoj  k  tomu  ötyry  rozkloktanä  vejce,  osol  to  patfiöne  a 
dej  trochu  kvetu;  pak  tim  michej,  aby  to  ztuhlo  jako  mi- 
cbanä  vejce,  nech  to  trochu  vycbladnout,  pak  delej  die 
libosti  velke  hromädky  (na  pf.  jako  maly  vlasky  orecb) 
na  oplatky  vejcem  pomazane,  zaobal  to  bezky  do  kulata 
jako  knedliöky,  omoö  v  rozkloktan6m  vejci,  obal  ve  strou- 
ban6  zemliCce  a  usma^  do  zlatova  v  rozpälenem  prepou- 
§ten6m  masle,  potom  to  dej  do  polivkove  misy,  nalej  na 
to  bud  polivku  z  bub  6is.  28.,  nebo  dusenou  polivku  öis.  20  , 
nebo  jinou  dobrou,  trochu  bilou  jiäkou  pfiprazenou  bovezi 
polivku;  kdy2  jsou  boubiöky,  jest  to  ovsem  nejlepsi;  na 
miste  bfibkü  mobou  se  tez  vziti  smr^e  i  ^ampiony. 

36.  Polivka  s  michanymi  knedifcky  s  racimi  ocäsky. 

Pro  8  osob  vezmi  dvoje  jatyrka  a  dvoje  prsiöka  od 
kufat,  4  dekagr.  boveziho  tuku  a  10  vafenycb  vyloupanych 
raCich  ocäskü,  vsecko  dobfe  usekej,  pripoj  k  tomu  dve 
micbanä  vejce,  pül  ostrouhane,  ve  smetane  namoöenö  a 
/«^maökane  zemllöky,  a  zase  to  dohromady  dobfe  usekej 
a  promichej ;  z  tecb  raöicb  slupek  udelej  raöi  mäslo,  dej 
ho  l^i'ci  na  misku,  k  tomu  tu  sekaninku,  vraz  do  toho 
jedno  cel6  vejce  a  jeden  21outek,  pfidej  trocbu  soll  a  hodne 
to  tri;  koneßne  do  toho  vmichej  tu  druhou  pülku  ustrou- 
hane  ^emliöky;  nyni  delej  knedliöky  a  zavaf  je  do  hovezi 
polivky,  pak  rozkloktej  v  brneöku  §est  ^loutkü,  nalej  na 
to  vaiici  polivku,  zakverluj  a  okraäli  ji  raöim  mäslem. 

37.  Polivka  s  krupicnymi  knedifcky. 

Utfi  12  dekagr.  nov6bo  mäsla,  nebo  as  8  l^ic  sebrane 
mastnoty  s  boveziho  masa,  pfi  kteröm  se  bud  tuönä  sle- 
pice  nebo  husi  drobecky  (kaldoun)  vafi,  do  toho  se  vrazi 
dva  zloutky,  dve  celä  vejce  a  trocbu  se  to  osoli;  pak  se 
do  toho  da  l^ice  studeneho  mleka  a  tolik  krupice,  aby  se 
z  tobo,  kdyz  se  to  asi  za  Vi  bodiny  ustoji,  nechaly  kne- 
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dliCky  do  polivky  zavafiti.  Velk6,  sucM  krupice  je  dost 
14  dekagr.;  neni-li  suchä,  musi  se  pfidat.  Tyto  knedliCky 
mohou  se  zavafit  do  IV2  litru  dobr6  hovezi  polivky,  a  staCi 
pro  6  i  8  osob. 

38.  Polivka  se  zemcatovymi  knedlicky 
(pro  6  osob). 

Utfi  na  misce  10  dekagr.  mäsla,  pak  dej  k  nemu  pet  ! 
^loutkü  a  jedno  cele  vejce,  6  Uic  ustrouhanych  zem^atek, 
vrchovatou  l^ici  pekn6  mouky,  trochu  zelene,  drobne  roz- 
kraiene  petru^elky,  trochu  soli,  a  vsecko  dobre  promichej 
autfi;  pakztoho  säzej  malou  Iziökou  do  varici  procezene 
polivky  knedliöky  a  nech  je  nekolik  minut  povarit  potom 
to  vlej  do  misy.  Polivku  m&zes  trochou  bile  jiätiCky  pri- 
pra^it. 

39.  Polivka  s  knedliöky  ze  strouhaneho  chleba 

(pro  6  osob). 

Ustrouhej  domäci  tvrdy  chleb,  pak  ho  odmef  tri  vrcho- 
vate  Izice  a  nech  ho  sma^it  bad  na  öerstvem  hovezim  tuku 
nebo  na  pfepoustenem  masle  do  hneda;  taktez  usma^  do 
zlatova  pul  drobne  rozkräjene  cibule;  pak  dej  obe  na  misku, 
a  kdvz  to  vvchladne,  vraz  do  toho  dve  cela  vejce,  pripoj 
k  tomu  tri  Izice  dobreho  ml^ka,  trochu  soll,  a  hodne  to 
utfi,  potom  k  tomu  dej  jeste  jednu  12ici  bud  chleba  nebo 
strouhane  ^emliCkove  kärky  a  nech  to  stat  ve  studenu; 
kdy2  je  öas  k  zavafeni,  tedy  klad  malou  Iziökou  do  varici 
polivky  jako  ofech  velke  knedli^y  a  nech  to  neko  ik  minut 
povarit,  pak  to  vlej  do  misy.  Ma§-li  zbytky  od  koroptve, 
mü^eä  je  k  teto  polivce  i  s  omackou  pridat. 

40.  Polivka  s  miohanymi  knedlicky  (pro  6  osob). 
K  temto  knedliöküm  mü2e  se  vSeliöeho  pouziti,  co 
zkusena  kuchafka,  neväzic  se  na  miru  a  ^^hu  die  ibosti 
smichati  müze.  Vezmi  na  pi'.  pro  6.«sob  dvoje  jat  ika  od 
kufat,  osminu  kila  vepfoveho,  osmmu  kila  eleciho  libo- 
veho  masa,  kousek  hoveziho  tuku,  to  vse  diobne  rozsekej, 


dej  k  tomu  3  michanä,  vychladia,  drobne  usekanä  vejce, 
a  neco  pres  pül  ostrouhane,  bud  ve  vode  nebo  v  mlece 
omoöene  a  vyinaßkane  zemliöky,  vse  dohromady  jeSte  dobfe 
usekej,  promicbej  a  iitri,  osol  to,  okoren  trocbu  kvetem 
a  pfidej  k  tomu  Deco  kräjene  zelen^  petru^ele;  pak  delej 
podlouble  knedliöky,  omoö  je  v  rozkloktanem  vejci,  obal 
ve^  strouhanö  zemlicce,  vysraa^  v  rozpälen^m  pfepoustenem 
mäsle,  anebo  je  uvar.  v  hovezf  polivce,  ktera  se  bilou 
jiätiökou  pripraziti  mü^e.  Techto  kiiedlickü  bud  sma^enych, 
bud  vafenych  mü^es  pou^iti  k  polivce  öi's.  20.   nebo  24, 

41.  Polivka  s  moucnymi  knedlicky  (pro  3  osoby). 

Utfi  7  dekagr.  dobrebo  noveho  mäsla,  pfidej  k  nemu 
ctyry  ^loutky  a  dve  celä  vejce,  tri  Izice  smetany,  trocbu 
usekanä  citronove  küry,  osol  to  patfic^ne  a  dobfe  utfi; 
mezi  tfenim  vmicbej  do  toho  tolik  pekne  mouky,  co  je 
potfeba  na  volne  testiöko,  potom  zavaf  knedlicky  po  l^ißce 
do  polivky  a  nech  je  asi  deset  minut  povafit,  potom  vlej 
polivku  na  misu  a  nes  ji  na  stül. 


'  42.  Polivka  s  mozeckovymi  vandlickami 

(pro  3  osoby). 

Oöisti  dobfe  telecl  mozeöek  a  necb  ho  s  cibulkou  a 
s  trochou  zelene  petruzelky  na  kusu  zpeneneho  mäsla  dusit. 
Namoö  ve  mlece  jednu  ostrouhanou  zemliöku,  pak  ji  vy- 
maökej,  dej  ji  do  mo^dife  i  s  tim  vychladlym  mozeckem 
a  dobfe  to  utluc.  Utfi  v  misce  6  dekagr.  mäsla  se  dvema 
2Ioutky,  protlaö  k  tomu  skrze  sejtko  tu  tluöenou  micha- 
ninku,  osol  to,  pfimichej  k  tomu  jeste  vrcbovatou  Izici 
stroubane  ^emlicky  a  konei^ne  do  toho  vmichej  ze  dvou 
bilkü  snih ;  nyni  vyma2  male  formiöky  (tak  zv.  vandliöky) 
maslem,  vysyp  je  strouhanou  zemlißkou,  dej  do  nich  tu 
michaninku,  vloz  je  do  rendliku,  v  nem^  jenom  asi  na  prst 
yysoko  vody  byti  smi,  aby  se  formißky  nepotopily,  pfikrej 
je  poklici  a  nech  je  hodinu  vafit;  pak  vandliöky,  dej  je 
do  misy  a  nalej  na  ne   polivku  öislo  20.  nebo  take  jinou. 
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43.  Poifvka  s  buchtou  v  päre  vafenou  (Pudding). 

Vezmi  pro  8  i  12  osob  Vs  litrii  (zejdlik)  smetany, 
vraz  do  ni  3  vejce,  rozkloktej  to  a  vlej  na  dve  ostrouhane, 
na  kostky  rozkräjene  ^emliöky,  a  nech  je  asi  pul  hodiny 
mocit;  pak  utfi  s  jednim  zloutkem  asi  5  dekagr.  pi'epou- 
sten^ho  neb  raCiho  mäsla*  nebo  s  tuöne  hovezi  polivky  se- 
bran6  mastnoty,  pfidej  k  tomu  tez  asi  2  dekagr.  öerstv^ho 
hoveziho  tuku,  trochu  kveta,  osol  to,  koneöne  k  tomu  dej 
tu  moöenou  ^emlißku,  trochu  zelene  drobne  rozkräjene 
petruzele,  a  vsecko  dohfe  promichej ;  potom  vymai  servit 
mäslem,  vlej  do  neho  tu  michaninku,  zava2  to  hezky  volne 
a  nech  to  v  hovezi  polivce  hodinu  vafit;  pak  to  rozva^, 
dej  to  do  raisy  bud  na  kousky  rozdelen^  nebo  ce\6  a  polej 
to  se  ^loutky  pfipravenou  polivkou  öislo  18. 


44.  Polivka  s  jinou  varenou  buchtou. 

Usekej  drobnince  pro  8  osob  dvoje  nebo  troje  jatyrka 
a  prsiöka  od  kufat,  4  dekagr.  hoveziho  tuku,  dej  k  tomu 
dve  mlchanä  vejce,  pül  ostrouhane,  ve  smetane  nainoöenö 
a  v}^raaökane  zemlißky,  z  desiti  vafenych  rakü  oloupan6 
ocäsky  a  klepitka;  kdyz  se  to  v§e  dobfe  usekä,  dej  na 
misu  l^ici  raöiho  mäsla,  ktere  se  zatim  z  tech  raöich 
slupek  udela,  vraz  do  neho  jeden  zloutek,  jedno  cele  vejce, 
pak  ustrouhej  druhou  poloviCku  zemliöky,  a  dej  ji  k  tomu, 
a  jsou-li  bud  sparglove  hlaviöky,  nebo  na  kousky  rozebrany 
karfiol,  nebo  öerstve  malouninke  smr^iöky.  tedy  se  v  masle 
a  Izici  hovezi  polivky  trochu  otu^i,  a  kdy^  to  vychladlo, 
pfimichej  je  k  tomu;  pak  dej  k  tomu  Üi  tu  sekaninu, 
osol  to,  okofen  kvetem  a  zelenou,  drobne  rozkräjenou  petru- 
zeli,  naina^  servit  hodne  novym  maslem,  aneb  dosta6i-li, 
raöim,  vylo2  pekny  veneCek  ze  zelene  petruzele  a  malou- 
ninkych  smr^iökü,  nebo  ze  sparglovych  hlaviöek  atd.  die 
libosti,  vlej  na  to  tu  michanou  sekaninu,  volne  to  zavaz 
a  nech  to  asf  73Ü1  druhe  hodiny  v  hovezi  polivce  vafit; 
pak  to  vyklop  na  hluboky  talii'  a  urovnej  okolo  bud  uva- 
fena  nebo  upeöena  a  sliöne  rozkrajenä  kufatka.  Je-li  äpargl, 
smr^e  nebo  karfiol,  ledy  je  nech  v  hovezi  polivce  a  mäsle 
dusit,  a  pak  je  urovnej  vukol  tech  kui-atek  do  veneöku, 
postfikej  vse  raßim  maslem  a  postav  to  natabuli;  polivku 
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bucT  cislo  18.  nebo  20.  vlej  do  misy  polivkove  a  postav 
tez  na  tabuli.  Te  buchty  a  ostatniho  vezme  si  kazdy  die 
libosti.  Jsou-li  kufätka  vafenä,  hodi  se  lepe  polivka 
cislo  18.,  jsou-li  pecenä,  tedy  polivka  cislo  20. 


45.  Polivka  jeste  s  jinou  vafenou  buchtou. 

Usekej  V^  kila  veproveho,  V^  kila  teleciho  masa  a 
kousek  hoveziho  tuku,  dej  k  tomu  dvö  michanä  vejce,  pul 
ve  vodö  namocene,  vymackane  zemlicky,  vse  dohromady 
dobfe  usekej,  pak  to  dej  na  misu,  vraz  do  toho  dv^  cela 
vejce,  osol  to,  pfidej  k  tomu  trochu  tluceneho  kvetu,  a 
vsecko  jestö  hodnö  promichej  a  ulfi;  potom  namoc  ve  stu- 
dene  vodö  cisty  servitek,  vyzdimej  ho,  dej  do  neho  tu 
michaninku,  volnö  to  zavaz  a  nech  to  v  polivce  hodinu 
vafit;  pak  to  vyndej  na  prkenko,  rozkräjej  to  na  ctver- 
branne  kousky,  vloz  je  do  misy  a  nalej  na  nö  polivku 
s  houbickami. 

46.  Polivka  s  drsfkami. 

Kdyz  jsi  drst'ky  dobie  vyästila,  nech  je  asi  pul  ho- 
di ny  varit,  pak  je  vyndej  na  prkenko,  kazdy  kus  jestö 
nozem  seskrab,  vsecky  okolky  odfizni,  drstky  hodnö  vyper, 
dej  je  do  jineho  hrnce,  nalej  na  nö  zase  cistou  vodu,  osol 
je  a  nech  je  do  mökka  uvafit,  potom  je  rozkräjej  na 
nudlicky,  a  jsou-li  dost  mßkke,  dej  je  do  hov^zi  polivky, 
bilou  jistickou  zaprazenö;  jsou-li  vsak  jestö  tuhe,  tedy  je 
nech  V  nezaprazene  polivce  tak  dlouho  vafit,  az  zmöknou, 
pak  teprv  polivku  piiprav,  okoi'en  ji  tlucenym  zäzvorem, 
dej  do  ni  zelenou  drobnö  usekanou  petruzelku  a  nes  ji 
na  stül. 


47.  Zlutä  polivka  s  miseninkou  (pro  6  osob). 

Uvaf  14  dekagr.  rejze  v  dobre  tucne  polivce,  vmichej 
do  ni  tri  zloutky  a  okofen  ji  trochu  kvötem;  do  prostfed 
hlubokeho  talii"e  dej  rozkräjenä  jatyrka  a  pupicky  od  drü- 
beze,  z  t6  rejze  udölej  kolem  venec,  a  mäs-li  raky,  okräsli 
to  racimi  ocäsky  a  klepitky,  udölej  trochu  raCiho  mäsla  a 
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postnke.i  Jim  tu  niiseninu;  nejsou-li  vsak  raci,  tedy  muze§ 
k  okräsleni  pou^it  karfiolu  nebo  sparglovych  hlaviöek. 
K  teto  miseiünce  da  se  na  stül  zvläst  do  misy  polivka 
Cislo  20. 


48.  Polivka  s  moucnym  svitkem  (pro  6  osob). 

Dej  na  misku  10  dekagr.  mäsla  a  tri  je  pül  hodiny, 
pak  vmichej  do  neho  6tyry  zloiitky  jeden  po  druhem  a 
14  dekagr.  pekne  mouky,  osol  to,  udelej  ze  ötyr  bilkü  suih 
a  tez  ho  znenälila  do  toho  vmichej ;  potom  dej  na  zelezny 
rendlicek  rozpalit  kousek  pfevareneho  mäsla,  musis  vsak 
rcndliöek  otäöet,  aby  se  mäslo  koleni  dobfe  rozlilo,  vlej 
do  neho  to  testi6ko,  vströ  je  spesne  do  troiiby  a  nech  je 
do  zlatova  upeci;  pak  svitek  vyklop  na  prkenko,  a  kdy^ 
trochu  prochladuul,  rozkräjej  ho  na  podlouhle  koiisky,  dej 
je  do  misy,  nalej  na  ne  dobrou  varici  polivku  a  nes  to 
na  stül. 

49.  Polivka  se  svftecky  z  veprove  pecene. 

Usekej  drobnince  kousek  studene  veprove  peCene  a 
dej  ji  na  misku;  kolik  vrchovatych  Izic  mäs  sekaninky, 
dej  k  tomu  tolik  vrchovatych  Izic  strouhane  zemlicky  a  tez 
tolik  vajec,  vsecko  dohromady  dobfe  utri,  piidej  k  tomu 
na  kazde  vejce  dve  Izice  sladke  smetany,  trochu  to  osol 
a  krapitek  stlucenym  kminem  okofen;  potom  dej  na  plotnu 
livancovy  plech  s  dülky,  maslovac^kou  poma^  dülky  maslem, 
dej  do  kazdeho  dulku  12ici  te  michaninky,  a  kdy^  to  je 
na  jedne  strane  upeßeno,  obraf  to  na  druhou  stranu,  a  tak 
pokracuj,  az  jsou  vsechny  sviteöky  hotovy;  potom  je  roz- 
kräjej na  dlouho,  vlo^  je  do  misy  na  drobne  usekanou 
petru^elku  a  nalej  na  ne  bud  dusenou  nebo  jinou  dobrou 
varici  polivku. 

50.  Polivka  se  svftecky  ze  zemcat. 

üvaf  nekolik  peknych  zemöätek.  pak  je  oloupej  a 
ustrouhej;  utri  na  misce  4  dekagr.  öerstv6hö  masla,  dej 
do  neho  3  Üice  ustrouhanych  zemCätek.  3  zloutky,  3  Izice 
s:nctany  a  3  Izice  pekne  mouky,  trochu  soli  a  hodne  to  utfi, 
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naposled  do  tolio  vniichej  ze  3  bilkfi  siiih  a  pec  z  toho 
sviteöky  jako  v  predeälem  öisle,  pak  je  rozkrajej,  dej  je 
do  misy  a  nalej  na  ne  vafici  siliiou  polivku. 

51.  Polivka  se  svi'tecky  krupicnymi. 

Uvaf  ze  2  koflickfi  dobreho  mleka  hodiie  hustoii  kru- 
piönou  kasi  a  nech  ji  vychladnout;  utri  na  misce  3  dekagr. 
iioveho  masla  se  tfemi  ^loutky,  pak  do  toho  zamichej  tu 
vychladlou  kasi,  osol  to  trosinku,  naposled  do  toho  vmichej 
ze  tri  bilkü.  snih  a  pec  sviteöky  jako  v  ßisle  49.,  pak  je 
rozkrajej,  hod  je  do  vafici  poh'vky  a  nech  jenom  jeste  var 
pi^ejit;  potom  vlej  polivku  do  misy  a  dej  do  ni  trochu 
kvetu  a  paiitky. 

52.  Polivka  se  svi'tecky  kapustovymi  (pro  6  osob). 

Uvai-  pfi  hovezim  mase  jednu  velkou  kapustu,  pakji 
usekej  a  nech  ji  s  kouskem  rozkräjeneho  hoveziho  tuku 
trochu  dusit,  okofen  ji  trochu  pepi^em  a  nech  ji  na  misce 
vychladnout;  potom  do  ni  vraz  tii  cela  vejce,  dej  k  toinu 
pül  ostrouhane,  v  mlece  namoCenö  a  vymackanö  zemlicky. 
l)fidej  jeste  krapitek  soli,  vsecko  dobre  promichej  a  pec 
sviteöky  podle  öisla  49.,  pak  rozkroj  kazdy  na  ötyry  dily, 
vloz  je  do  misy  a  nalej   na  ne  dusenou  polivku  öislo  20. 

53.  Polivka  s  nudleml. 

Vezmi  na  väl  neco  pfes  ötvrt  kila  mouky,  udelej  v  ni 
dülek,  vraz  do  neho  dve  cela  vejce  a  zadelej  no^em  tuh6 
testo,  pak  je  rukama  hodne  prohnef,  pfi  6emz  stale  mouku 
podsejpej,  naöez  testo  väleßkem  rozvälej  na  tenke  placky, 
az  jsou  skoro  prühledne,  poloz  je  na  öisty  ubrousek  a  nech 
je  oschnout;  potom  vezmi  ka^dou  placku  zase  na  väl,  pfe- 
fizni  ji  V  püli,  z  tech  pülek  pak  nakräjej  na  dva  prsty 
siroke  stu^ky,  tyto  poloz  na  sehe  a  kräjej  z  nich  tenke 
nudlißky;  musi§  je  ale  easteji  protfästi,  aby  se  neslepily; 
potom  jich  pomerne  zavaf  do  dobre  hovezi  polivky,  za- 
michej jimi  a  nech  jenom  nekolik  varft  pfejit,  aby  se  ne- 
pfevafily,  naöe^   vlej  polivku   na  misu  a  nes  ji  na  stül. 
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Pripoji-li  se  duSene  houbiöky   anebo  rozkräjene  ^aloudky 
od  drübeze,  dodaji  polivce  lepsi  chuti. 

54.  Polivka  se  strouhankou  (pro  6  osob). 

Zadelej  testo  jako  na  nudle,  ale  udelej  je  co  moznä 
je§te  tiizsi;  kdy^  je  dobfe  vyhneteno,  tedy  je  ria  strubadle 
ustrouhej,  pfi  öemz  to  rozstrouhane  öasteji  rozhrnuj,  aby 
uscblo;  potom  zavaf  strouhanky  do  dobre  polivky  tolik, 
aby  nebyla  ani  ridkä  ani  pfilis  hustä,  a  nech  ji  hezky 
povarit;  pak  vlej  polivky  na  mfsu  a  piidej  k  ni  drobne 
nakrajene  pazitky. 

55.  Svitkove  nudlicky. 

Udelej  ridke  kapäni  z  2  vajec,  2  decilitrü  mleka  a 
1  decilitru  mouky,  osol  je  a  vypracuj  v  hrnkii  hladce. 
Nama^  omeletkovou  formu  maslem,  rozpal  ji  a  nalej  jednu 
smetanovou  l^icku  toho  kapani  na  ni,  toö  jf  rychle  na 
vsechuy  strany  a  peö  tenounkou  placicku;  je-li  po  jedne 
strane  dost  opeßena,  obrat'  ji  sirokym  nozem  a  nech  ji 
dopeci.  Nama^  opet  maslem  formu  a  nalej  toho  kapani 
opet  smetanovou  Izici  a  tak  pokraöuj,  a2  vsechny  sviteöky 
upeöes,  pak  je  rozkrajej  na  tenke  nudliöky  a  dej  do  po- 
livkove  misy.  Mü^es  na  ne  nalit  bud  obyöejnou  neb  hnedou 
hovezl  polivku  aneb  zaprazenou. 

56.  Polivka  s  kapankou. 

Vraz  do  hrnecku  dve  vejce  a  jenem  tolik  mouky,  aby 
z  toho  bylo  ndk6  testo  nakapanku;  kdy^  se  polivka  väfi, 
tedy  kapej  to  iidke  testo  do  polivky  a  nech  to  jenem  ne- 
kolik  minut  povaiit. 

57.  Polivka  tak  zvanä  bavinenä  (pro  6  osob). 

Dej  do  hrneöku  pet  Iziöek  pekne  mouky  a  rozdelej 
ji  se  smetanou  jako  na  kapanku,  potom  k  tomu  vraz  pet 
vajec,  ka2de  dobfe  rozkloktej,  a  zavaf  to  mezi  ustavi^nym 
kverlovänim  do  dobre  hovezi  vafici  polivky;  okofenit  ji 
müzes  die  libosti. 
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58.  Polivka  hrachovä  (pro  6  osob). 

Uvar  mekce  V4  ütm  hrachu,  pak  ho  rozmaökej  a  pro- 
ced  (Ig  hrnku,  nalej  na  nej  dobrou  hovezi  polivku,  pridej 
k  tomu  trosinku  na  prä§ek  rozsekane  majoränky,  troSku 
zelene  petruzelky,  dve  rozstrouhanä  zem6ätka,  a  nech  to 
vafit;  zatfm  udelej  bledoii  jistiöku,  zapraz  ji  trochu  tu  po- 
livku a  vlej  ji  do  misy  na  sma^enou  ^emliöku. 


59.  Rosol  poli'vkovy  (Glace,  öti  glas). 

Vezmou  se  3  kila  hoveziho,  3  kila  teleciho  masa, 
'/o  kila  hovezich  jater,  4  teleci  nohy,  P/o  kila  vepfove 
peöene,  2  stare  slepice,  14  dekagr.  uzeneho  masa,  3  hfe- 
loißkem  prostrkane  cibule,  dve  oskräbane  mrkve,  dva  petru- 
2elove  kofeny,  jeden  velky  celer,  to  vse  se  da  na  veliky 
kuthan,  nebo  do  velkeho  medeneho,  dobfe  vycinovanöho 
kotliku,  podleje  se  to  asi  tfemi  litry  vody  a  nechä  se  to 
zponenähla  dusit,  pfi  Cem^  se  pena  i  mastnota  sbirä  a 
chvilkami  vody  se  piilevä.  Kdy^  to  je  do  mekka  uvafeno, 
vlej  to  skrze  ridke  sejtko  do  jine  äste  nädoby  a  nech  to 
zase  vaiit,  musis  tim  vsak  stale  michat,  aby  se  to  nepfi- 
palilo ;  kdy^  se  to  vyvafilo  do  husta  jako  syrob,  proced  to 
do  melke  misy,  v  ktere  se  to  ustydnout  necha  a  pak  vy- 
klopene  na  male  tabulky  rozkräji;  nebo  se  to  zrovna  do 
malych,  k  tomu  ustanovenych  formi(^ek  liti  müze.  Takovou 
jednou  tabulkou,  kdy^  se  da  do  IV3  Htm  dosti  slabe  ho- 
vezi polivky,  stane  se  tato  velmi  chutnou.  Tez  k  mnohym 
omäökäm  se  tento  rosol  vyborne  hodi,  jak  0  tom  däle  po- 
jednäno  bude;  pro{^e2  by  se  v  kazd6m  vetsim  hospodäfstvi 
vzdy  V  zäsobe  chovati  mel. 

60.  Jiny  rosol  polivkovy. 

Na  dve  kila  hoveziho  masa  naleje  se  5V2  ütru  vody, 
pfihodi  se  k  tomu  2  nebo  3  teleci  nohy,  a  nechä  se  to  a^ 
na  4  litry  vyvai'it.  Na  velky,  mäslem  vymazany  kuthan 
rozkräji  se  na  kousky  V2  kila  hoveziho  a  V2  l^i^^  teleciho 
masa,  daji  se  k  tomu  dva  kofinky  petru^ele,  dva  kofinky 
mrkve,  jeden  velky  celer  a  pül  bil6  cibule,  hodi  se  do  toho 
7  dekagr.  omleteho   saga  a  asi  6  nebo  8  otevfenych,  oöi- 


steDych  §uekü,  dobfe  se  to  pfikreje  a  nechä  se  to  za  Casteho 
michäni  dusit,  az  to  zcela  vysmahne;  pak  se  k  tornu  pfidä 
kus  masla  a  kdy^  se  zaöne  u  dua  penit,  posype  se  to 
tremi  l^icemi  pekne  mouky,  a  necha  se  to  za  ßasteho 
michäni,  a2  se  inouka  na  dno  jako  äkrabän  pfiäkvafi,  ale 
aby  to  nezbrimätnelo :  potom  se  na  to  nalejou  ty  4  litry 
polivky,  michä  se  tim  öasteji,  a  nechä  se  to  zase  neco  pfes 
pül  hodiny  vafit,  naßez  se  to  skrze  ceduik  na  jiny  kuthan 
procedi,  nechä  se  to  chvilenku  vafit,  pak  se  to  zase  skrze 
huste  sejtko  procedi  a  k  potfebe  schovä.  V  zirne  to  ustydne 
za  nekolik  hodin,  a  kousek  toho  rosolu,  vhozeny  do  hovezi, 
tfeba  slabe  polivky,  udelä  ji  velmi  chutnou  a  zdravou  zvläst 
pro  souchotinäfe,  kaslavö  a  churave  lidi. 

Timto  ukonßuju  pojednäni  o  masitych  polivkäch,  jsouc 
toho  miueni,  ze  jen  ponekud  zkusenä  kuchafka  podle  techto 
zde  uvedenych  polivek  rozliönymi  promenami  mnohem  vice 
jich  upraviti  muze.  Toliko  jeste  pfipominäm,  ze  chce-li  se 
dobrä  polivka  docilit,  nesmi  ji  byti  pi'ilis  mnoho,  a  pak  ze 
se  dobrych  kosti  a  rozlicne  zeleniny  nesnii  setfit ;  celer, 
petriizel,  pör,  mrkev,  kapiista,  modre  zeli  a  v  zime,  kdyz 
by  nie  jineho  nebylo,  mä  se  aspon  cibule  pfi  hovezim 
mase  vafit. 


Pfichoutky  cili  asietky. 

V  nynejsi  dobe  jest  obyöejem,  pfi  ka2de  i  sehe  men§i 
hostine  po  polivce  pfed  hovezim  masem  nejakou  pfichoutkii 
podati,  proöez  uvädim  jich  tu  jistou  öäst,  kterou  vsak 
vtipnä  kuchafka  vselikymi  vlastnimi  zmenami  jeste  roz- 
mnozit  niMe. 

61.  Teleci  mozek. 

Nech  teleci  mozek  stät  ve  studene  vode,  aby  zbelel, 
pak  na  nej  nalej  horkou  vodu,  stähni  s  neho  vsechny  kü- 
^iöky  a  vloz  ho  na  rendlik,  jeho^  dno  tenkymi  listky  z  ci- 
bule a  slaniny  pokladeno  byti  musi,  dej  k  tomu  nekolik 
zrnek  pepfe,  trochu  soll,  pfikrej  to  poklici  a  nech  to  dusit, 
chvilemi  v§ak  pfilevej  po  troskäch  hovezi  polivky,  aby  mo- 
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zecek  nepfilehl ;  potom  ho  vyndej  cely  a  polo2  ho  na  misku 
mäslem  vymazanou.  Zatim  dej  na  rendlißek  rozpustit  kousek 
masla,  vmichej  do  neho  asi  tri  varecky  mouky  a  tolik  vafi- 
ciho  nileka,  az  se  udelä  hezky  hustä  omaöka,  a  michej  ji 
stäle,  a2  se  tähne  a  leskne,  potom  ji  vlej  do  hrneöku,  za- 
kverluj  do  ni  dva  syrove  ^loutky  a  polej  tim  vsude  stejne 
ten  mozek,  posyp  ho  strouhanou  sma^enou  zemliökou,  po- 
krop  je§te  rozpuätenym  maslem  a  postav  ho  do  trouby; 
kdyz  dostane  patfiönou  barvu,  pfilej  pod  nej  trochu  po- 
livkoveho  rosolu  cislo  59.  (str.  23.)  a  nes  ho  na  stül. 

62.  Teleci  mozek  na  jiny  zpusob. 

Oöisti  mozek  jako  pi^edesle  ode  vsech  mäzdcr  a  vloz 
ho  do  Student  vody.  Dej  na  rendlik  kousek  raäsla,  tence 
nakrajenou  cibuli,  petruzel  a  mrkev,  nekolik  zrnek  pepfe, 
asi  dva  hfebiöky,  a  nech  to  dusit,  pfi  cem2  znenähla  pfi- 
16vej  hovezi  polivky ;  kdy^  je  to  hodne  rozvarene,  proced 
to  na  jiny  rendlik,  vIo2  do  toho  ten  mozek,  osol  ho  a  nech 
ho  asi  Ctvrt  hodiny  vafit,  pak  ho  vyndej  cely  na  misku, 
udelej  okolek  z  uvai-eneho  rozebraneho  karfiolu,  z  racich 
ocäskü  a  klepitek,  nejsou-li,  tedy  z  usmazene,  na  pülme- 
siöky  nakräjene  zemliöky,  k  16  stäve  na  rendliku  pfidej 
krapitek  mouky,  zaced  ji  citronovou  stävou,  polej  tim  mozek, 
posyp  ho  po  vrchu  strouhanou  sma^enou  ^emliökou  a  nes 
ho  na  stul.  Mä§-li  lanyze  (Trüffeln),  tedy  je  dobre  oöisten^, 
na  tenke  listky  nakräjene,  s  kusem  masla,  tremi  salotkami 
(male  zelene  cibulky),  nasekanou  zelenou  petru^elkou,  neko- 
lika  Izicemi  dobre  polivky  a  sklenkou  vina  udusene  a  do- 
cela  bilou  maslovou  jistißkou  piihoustle  k  tomu  pi'ipojit 
müzes.  Tim  stane  se  tato  pfichoutka  vybornou  a  velmi 
vzacnou. 


63.  Teleci  mozek  s  majonezovou  omäckou. 

Oöisti  mozek  jako  pfedesle,  vloz  ho  do  vafici  slane 
vody  a  nech  ho  asi  ötvrt  hodiny  varit,  pak  ho  vyndej  na 
^nisku,  posyp  nakrajenou  pazitkou  a  nes  na  stül. 

Omäßku  k  tomu  delej  takto:  Dva  syrove  a  dva  na 
tvrdo  uvafen^,   skrze  sejtko   protlaßene  zloütky  tri  s  öer- 
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stvym  olivovym  olejem  tak  dlouho,  az  to  zhoustne,  potora 
k  tomu  pfidej  ötyry  Izice  francouzske  hofcice  (Senft), 
trochu  octa,  soll  a  pepfe,  a  jeste  to  zamichej,  pak  nalej 
omäöku  do  omaöniku  a  iies  ji  zäroven  s  borkym  mozkem 
na  stül.  Ze  musi  omäöka  byti  jiz  drive  hotova,  ne^li  mozek 
se  uvafi,  samo  sebou  se  rozumi. 


64.  Neprave  üstrice. 

Nakrajej  na  drobno  ötyry  teleci  brzliCky,  vlo2  je  do 
rendliku  na  zpenenou  na  mäsle  cibulku  a  nech  to  dusit. 
Na  jinem  rendlicku  necb  opet  jednu  drobne  nakrajenou 
cibulku  na  mäsle  zpenit,  musi  vsak  züstat  docela  bila,  dej 
k  ni  tri  vafeöky  mouky,  prilej  k  tomu  asi  V4  Htru  dobr^ho 
mleka,  a  michej  tim  tak  dlouho,  a^  to  zboustne;  potom 
k  tomu  dej  ty  brzliCky  a  14  dekagr.  oöistenycb  s  5  dekagr. 
masla  dobfe  rozetrenych  sardeli,  a  vsecko  nalezite  pro- 
micbej.  Ocisti  üstiicove  skofepiny,  dej  do  kazde  hromädku 
te  sralseninky,  posyp  je  strouhanou  zemliökou  a  posti'ikej 
mäslem,  pak  je  urovnej  ühledne  na  misku  a  postav  je  asi 
na  deset  minut  do  trouby,  co  by  se  probfaly,  potom  je 
oblo^  citronovymi  kolaßky  a  nes  na  stül. 


65.  Neprave  musle  (lastury). 

Nech  na  rendliCku  rozhfät  kus  masla,  a  dej  do  nebo 
tolik  pekne  mouky,  aby  se  udelala  i'idkä  jiska,  pak  vlej 
do  ni  hned  tolik  dobr^ho  mleka,  aby  z  toho  byla  hustä 
käse,  naCez  do  ni  vmichej  dva  zloutky  a  ze  dvou  bilkü 
snih.  Udelej  na  cibulce  teleci  mozeöek,  usekej  na  drobno 
kousek  studene  teleci  peöene,  dve  na  tvrdo  uvafenä  vejce, 
a  smichej  tyto  tri  veci  dohromady.  Rozetfi  3  nebo  4  sar- 
dele  a  nech  je  s  2ma  dekagr.  kaprli  ve  vine  varit;  kdyz 
je  to  hodne  povafeno,  vymaz  muslove  skofäpky  öerstvym 
novym  mäslem,  dej  do  ka2d6  nejprve  kousek  te  käse,  na 
to  kousek  te  miseninky  z  masa  a  vajec,  pokrop  to  vinem, 
V  nemz  se  sardele  vaiily,  navrch  je  pokrej  opet  tou  ka§i, 
posyp  je  strouhanou  zemliökou  a  postfikej  öerstvym  novym 
mäslem,  pak  je  dej  na  plech  a  postav  je  na  chvili  do 
trouby;  potom  je  ühledne  narovnej  na  misku  a  nes  na  stül. 
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66.  Videnske  rizky. 

Nakräjej  ze  syrove  teleci  kyty  tenke  nzky,  naklepej 
a  osol  je,  obal  nejdfive  v  mouce,  potom  v  rozkloktanem 
vejci  a  koneöne  v  strouhane  zemliCce.  Nech  rozpälit  v  pänvi 
neb  kiithanu  prevafenö  mäslo  a  fizky  usmaz  v  nem  do 
zlatova,  naßez  k  nim  pfidej  na  Ctvrtky  rozkrajeny  citron 
a  nes  je  na  stül. 

67.  Male  rizky. 

Nakräjej  z  plecka  male  tenke  fizky,  vyspikuj  a  zapraz 
je  mouküu,  pak  dej  rozpälit  öerstve  mäslo  a  v  nem  nech 
je  dusit  po  obou  stranäch,  ale  dej  pozor  aby  sfäva  nevy- 
smahla;  potom  dej  na  ne  trochu  polivky,  aby  se  utvofila 
zahoustlä  omäcka. 


68.  Zävitky  s  michaninkou. 

Udelej  asi  ze  V4  ütru  smetany  die  popisu  v  predeslych 
cislech  hustou  kasi  a  nech  ji  vystydnout.  Dej  na  rendlfk 
kus  mäsla,  drobne  rozkrajenou  cibuli,  vloz  na  to  kus  tele- 
ciho  masa  a  nech  je  do  mekka  udusit;  pak  maso  vyndej 
na  prkenko,  taktez  ßtyry  na  tvrdo  uvafenä  vejce  a  tri  oci- 
stene  sardele,  iisekej  to  dohromady  na  drobno,  naöe^  Y§ecko 
vmichej  do  te  vychladle  käse ;  nyni  nastnhej  z  oplatkü 
ßtyrhranne  kousky,  dej  na  ka^dy  kousek  trochu  te  mlcha- 
niny,  zavih  je,  omoö  nejprve  v  rozkloktanem  vejci,  pak  je 
obal  ve  strouhane  zemliöce  a  usmaz  je  do  zlatova  bud 
V  pfevai'enem  mäsle  nebo  sädle;  potom  zävitky  urovnej  na 
misku,  okrääli  je  citronovymi  koläöky  a  zelenou  petruzelkou, 
a  nes  je  na  stül. 


69.  Teleci  kostky  na  paprice. 

Rozkräjej  na  male  kostky  1  kilo  teleciho  masa  z  kyty, 
osol  je  a  dej  na  ne  papriky  die  libosti.  Dej  rozpälit  14  deka 
mäsla  s  jednou  velkou  cibuli  na  drobno  usekanou;  kdyz  je 
do  zlatova  usma^enä,  vloz  tam  ty  kostky  teleciho  masa  a 
nech  je  pül  hodiny  dusit.  Mezitim  rozkloktej  1  decilitr 
kysele  smetany   se  lüci   mouky  a  nalej   ji   na   to   maso, 
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micliej  s  tim,  aby  se  smetana  nesrazila  a  nech  to  jeste 
dusit,  az  maso  jest  liplne  mekke;  neni-li  kyselä  smetaua, 
dej  sladkou  a  asi  1  Izici  octa. 


70.  Teleci  fizky  se  sardelemi. 

Nakräjej  ze  studene  teleci  kyty  teninke  rizky;  pro 
sest  osob  utri  10  dekagr.  sardeli  s  10  dekagr.  mäsla,  dej 
k  tomu  trochii  majoränky,  asi  dva  strou^ky  se  soll  roze- 
tfenelio  öesneku,  a  vmichej  do  toho  pul  strouhan6  ^emliCky, 
pak  poma^  touto  nädivkou  kazdy  teleci  listek  hezky  tluste, 
vyma^  misku  sardelovym  mäslein,  urovnej  na  iii  ty  fizky, 
a  zbylo-li  trochu  nädivky,  tedy  na  ni  iialej  trochu  polivky 
a  polej  tim  ty  fizky,  dej  je  na  chvili  do  trouby  a  pak  je 
nes  na  stül. 

71.  Zavinute  teleci  ri'zky. 

Z  teleciho  plecka  nafezej  tenke  fizky  a  naklepej  kazdy 
hfbetem  no^e  po  obou  stranäch.  Utfi  10  dekagr.  oöistenych 
sardeli,  a  pfidej  k  tomu  trochu  drobnince  rozkrajene  ci- 
bulky,  naöez  pomaz  kazdy  fizek  tim  sardelovym  mäslem, 
zavin  a  obvaz  ka^dy  öistou  niti,  aby  se  nerozdelaly.  Dej 
na  rendliCek  kus  ßerstveho  masla  a  jednu  drobne  nakra- 
jenou  cibulku,  na  to  polo2  ty  zavinute  fizky,  pfikrej  je 
pokliökou  a  nech  je  dusit ;  kdyz  se  stäva  zpod  fizkü  jiz 
zträcet  zacinä,  tedy  musis  znenähla  podlevat  hovezi  polivku, 
aby  se  fizky  nepfipälily,  stäva  väak  aby  peknou  öervenou 
barvu  dostala.  Kdyz  chces  fizky  däti  na  stül,  podlej  pod 
ne  krapitek  vina  a  pfisyp  kävovou  Iziöku  strouhane  zemli- 
Cky ;  potom  urovnej  zävitky  do  prostfed  misky,  okolo  udelej 
venec  z  vlaskych  makaronek,  dfive  ve  slanö  vode  uvafenych, 
a  polej  to  hodne  vsude  tou  stavou  z  fizkü;  anebo  uvaf 
na  '  t.^.^  rej^i  v  hovezi  polivce  a  dej  ji  okolo  tech  zävitkü. 


72.  Teleci  fizky  na  rychlo. 

Nakräjej  z  teleci  kyty  tenk6  fizky,  naklep  a  osol  je, 
zapra§  lehce  moukou.  Na  omelletove  pänvi  nech  rozpälit 
öerstvy  maslo,  vlo2  do  nej  fizky,  pfikrej  je,  nech  asi  5  minut 
rychle   peci,    obrat  je  na  druhou   stranu  a  nech    je  opet 
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5  minut  peci  do  rü^ova,  naöe2  vyndej  je  na  misu;  na 
pänev  nalej  trocliu  silue  polivky,  nech  prejit,  az  se  utvon 
zahoustlä  §fäva,  potom  ni  polej  ty  fizky  a  nes  rychle  na 
stül.  K  tomu  pfidej  na  ^vrtky  rozkräjeny  citron. 

73.  Zemlicky  se  sardelovym  mäslem. 

Nakrajej  tenke  ffzky  ze  ötyr  zemliöek,  utfi  7  dekagr. 
mäsla  se  ötyfmi  sardelerai,  uvar  tri  vejce  na  tvrdo,  zloutky 
vyndej  a  rozetfi,  a  bilky  usekej  na  drobno;  nyni  pomaz 
pülku  kazdeho  fizku  sardelovym  mäslem  a  druhou  pülku 
Zloutky,  na  Zloutky  poklad  sekan6  uzene  maso  a  na  mäslo 
sekane  bilky. 

74.  Zemlicky  se  sekaninkou. 

Östron hej  zemliöky  a  rozkräjej  je  na  tenke  listky,  pak 
je  pomaz  novym  mäslem,  urovnej  je  na  mäslem  pomazany 
talif,  s  kterym  se  daji  na  stül,  a  postav  je  do  teple  tronby, 
aby  se  trochu  opekly.  Zatim  rozkräjej  drobnince  prsicka 
z  peceneho  ba^anta  a  koroptve,  usekej  bud  nekolik  jatyrek 
od  ba2anti\  nebo  hiisi  jätra,  dej  na  kastrol  kus  nov6ho 
mäsla,  4  dekagr.  drobne  nakräjen6  slaniny  a  trochu  drobne 
nakräjene  cibulky,  vloz  do  toho  to  usekanö  maso  s  temi 
jätrami  a  nech  to  dusit;  pak  to  okofen  tlucenym  pepfem, 
pfidej  k  tomu  trochu  mastne  polivky  a  osol  to;  nyni 
pomaz  tim  ty  ^emliöky,  posyp  je  tou  ostrouhanou  kürkou, 
pokrop  je  rozpustenym  mäslem  a  nech  je  peci ;  podlej  vsak 
pod  ne  drohet  hovezi  polivky,  aby  trochu  zvlhly  a  nebyly 
piili§  tvrde.  Kdy2  chceä  däti  na  stül,  oblo2  je  citronovymi 
koläCky. 

75.  Zemlickove  rizky  s  jaterni  duseninkou. 

Ustrouhej  peknä  teleci  jätra,  aby  z  nich  ani  mäzdfiöky 
nezüstalo;  rozkräjej  na  drobounko  okrouhlym  no^em  dve 
cibule  a  14  dekagr.  slaniny,  dej  to  s  kouskem  mäsla  do 
kastrolu  a  nech  to  na  plotne  zpenit;  nyni  do  toho  vlo^ 
jätra  a  nech  je  dusit,  musi§  v§ak  öasteji  dohli^et  a  po 
l^ici  tuöne  polivky  pfilevat,  aby  se  nepfipälila;  osol  to  a 
okofeü  tluCenym  pepfem  nebo  paprikou,  a  pfidej  k  tomu 
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tez  trochu  drobne  nasekan^  zelen^  petru^elky.  Nakräjej 
ri'zky  ze  ^emliöek  a  iiech  je  ua  mäsle  do  zlatova  usma^it, 
pak  je  polej  trochou  hork6  polivky,  aby  zvläßnely,  ale 
hned  je  opet  vyndej,  poma2  kazdy  fi'zek  temi  pfipravenymi 
jätrami  a  nes  je  na  stül. 

76.  Nadfvanä  cibule. 

Oloupej  bilych  spauelskych  cibuli  tolik,  kolik  hostii 
jest  u  stolu,  a  vydlabej  je  uvnitf  tak,  aby  se  jen  pohro- 
made  drzely;  pak  vyma^  rendlik  maslern,  postav  do  neho 
ty  cibule  jednu  vedle  druhe  a  dej  je  do  vlazn6  trouby, 
aby  se  prohraly.  Zatim  delej  nadivku:  Na  dvanäct  cibuli 
ku  pf.  rozkräjej  celou  pecenou  studenou  teleci  Jedvinu  a 
jeste  kousek  masa,  pak  rozsekej  drobniuee  to  z  cibuli  vy- 
dlaban6,  dej  na  reudlik  5  dekagr.  noveho  mäsla,  5  dekagr. 
na  mal6  kostky  rozkrc4jeu6  ^erstve  slaniny,  vloz  do  toho 
tu  rozsekanou  cibuli  a  nech  ji  do  zlatova  usmazit;  potom 
k  tomu  pi'idej  tri  vrchovate  Uice  ustrouhane  zemliöky  a 
nech  ji  trochu  zcerveuat,  pak  do  toho  vlo2  tu  rozkräjenou 
ledvinku,  pi'ilej  k  tomu  tri  Izice  hovezi  polivky,  ötyi'y  l^ice 
vina,  z  jednoho  citronu  sfävu,  z  pul  citronu  drobne  roz- 
kräjenou küru,  okofen  to  trochu  tluCenym  pepfem  a  novym 
koi'enim  a  nech  to  na  chvilku  dusit,  aby  to  zhoustlo.  Nyni 
tim  napln  ty  prohräte  cibule,  a  sice  tak,  aby  na  vrchu 
byly  jeste  kopeöky,  a  postav  je  do  horke  trouby.  Kdyz 
zaönou  cibule  ze  spodu  ^loutnout,  podl^vej  je  polivkou  a 
rakouskym  vinem,  aby  züstaly  pfi  ätäve,  a  kdyz  jsou  do 
zlatova  upeöeny,  poloz  je  na  misku,  omaöku  zaced  citro- 
novou  §favou,  podlej  ji  pod  cibule,  vükol  nich  udelej  venec 
ze  sma^enych  zemöätek  a  nes  to  na  stül.  Pro  zmeneni 
chuti  müzes  take  nekdy  do  te  sekaninky  pfimichat  drobne 
sekane,  dfive  na  mäsle  dusen6  lany^e  nebo  kus  Sunky, 
nebo  kaprle,  anebo  sardele;  zkuäenä  kuchafka  musi  se 
0  to  starat,  aby  v2dy  jinou  a  jinou  chut  docilila,  proöe^ 
povazuju  to  za  zbyteöne,  abych  pro  jednu  prisadu  celou 
tuto  nadivku  opakovala. 

77.  Sekanina  (Hache). 

Zbude-li  ti  kousek  teleci  nebo  vepfovä  pecene,  usekej 
ji  na  drobounko.  Zatim  nech  na  mäsle  do  zlatova  usmazit 
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(irobne  usekanou  cibulku,  vrnichej  tu  pcCeiii  do  toho,  osol 
a  opepfi  to,  pfidej  jeste  tu  §tavu  z  peöene,  zbyla-li,  uenl-li 
vsak  zädne,  pfidej  trochu  silne  polivky  a  nech  to  chvili 
dusit,  pak  do  tobo  vraz  nejake  vejce,  podle  toho,  jak  mnoho 
mäs  sekaniny  a  nech  to  jeste  chvili  dusit  pi'i  ustaviön^m 
michäni,  aby  vejce  nebyla  syrova. 


78.  Male  nzky  ze  studene  pecene. 

Ze  studene  teleci  pecene  nakrajej  male  fizky,  asi  jako 
velke  nudle ;  usma^  na  mäsle  asi  dve  vrchovate  Izice  zem- 
lißky,  dej  do  ni  ty  fizky,  pfidej  k  tomu  trochu  citronove 
küry,  trochu  kaprli,  trochu  miseninky  z  dymiänu  (viz  mezi 
miseninkami),  trochu  tußne  polivky,  trochu  vinneho  octa, 
a  nech  to  zavafit;  pak  to  dej  na  misku^  oblo2  to  zemlißkou 
na  pülmesiöky  nakräjenou,   usmazenou  a  nes  to  na  stül. 

Je  to  dobre  jidelko  a  nestojf  mnoho;  mü2e  se  udelat 
z  dosti  malych  drobkü,  ktere  by  se  jinak  ani  na  stül  däti 
nemohly. 


79.  Ledvinky  na  rychlo. 

Rozkrajej  vepfove  ledvinky  na  tenke  kolaöky,  nech 
na  omoletove  pänvi  rozpälit  mäslo  s  drobne  usekanou 
cibuli,  kdyz  je  do  zlatova  usma^ena,  vlo2  tarn  ty  ledvinky, 
trochu  kminu  a  pepfe,  smaz  je  pfi  ustaviCiiem  michäni, 
zapras  moukou,  zalej  trochu  silnou  hovezi  polevkou,  nech 
je  trochu  povafit,  a2  ^fava  zhoustne,  a  nes  rychle  na  stül 


80.  Ledvinky  na  jiny  zpusob. 

Rozkrajej  vepfove  ledvinky,  nech  na  kuthänku  roz- 
pälit öerstve  mäslo  nebo  vepfov6  sädlo  s  drobne  rozsekanou 
cibulkou  a^  do  zlatova,  vloz  tarn  ty  ledvinky,  trochu  kminu 
a  papriky  a  nech  je  asi  hodinu  dusit,  pfi  öemz  je  pod- 
levej  silnou  polivkou  a  kdy2  jsou  mekke,  zapras  moukou 
a  zalej  polivkou,  az  zhoustne  omäöka,  pak  teprv  je  osol 
a  nes  na  stül.  Na  teiito  zpusob  docilis  je  mekci. 
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81.  Veprove  rizky. 

Z  libov6ho  vepfoveho  masa  nakräjej  tenke  fizky,  pro- 
strkej  slaninou,  osol  je  a  iiech  na  mäsle  a  cibuli  dusit, 
prilevej  trochu  polivky  az  zmeknou,  nech  uöervenat;  potom 
vyndej  fizky  na  misku,  proced  na  ne  §tavu  tu  a  nes  na 
stül. 


82.  Teleci  kyta  s  majonesovou  omäckou. 

Stahni  s  teleci  kyty  v§ecky  kü^icky,  nafizni  ji  a  tu 
velkou  kost  vyndej,  zavin  kytu  do  satu  a  väleökem  ji  tak 
dlouho  klepej,  az  zmekne,  pak  vyndej  to  maso  ze  satu, 
nasol  je,  sva^  je  jako  jitrnici  a  vlo^  je  do  jin^ho  servitku, 
pekne  ho  svin  dohromady,  na  obou  koncich  ho  pevne 
sva2  a  celou  jitrnici  spagatem  otoö,  pak  to  nech  pül 
druhe  hodiny  v  kastrole  vafit  a  vlej  na  to  polovic  vody 
a  polovic  octa.  Utluc  dobfe  v  hmozdifi  20  dekagramü 
oöiltenych  sardeli  se  Sfavou  z  jednoho  citronu,  pak  to 
proced  na  misu,  utfi,  vmichej  do  toho  zvolna  28  dekagr. 
oleje  a  ätävu  ze  tri  citronu,  pak  tu  jitrnici  na  listky  roz- 
kräjej,  ka^dy  listek  omoö  v  t6  omä^ce  a  vlo2  do  hrnku, 
kde  to  nejmene  8  hodin  lezet  musi.  Hodi  se  to  nejlöpe 
za  pfedüi  jidlo. 


Hovezi  maso 

83.  Obycejne  hovezf  maso. 

Kdy^  se  stavl  obyöejne  hovezi  maso,  musi  se,  jak  jiz 
V  üvodu  podotknuto,  trochu  di'evenou  palickou  sklepat,  aby 
bylo  kfehöi;  kdy^  jest  uvafeno,  polozi  se  slu§ne  na  misu, 
posoli  a  poklade  se  zelenou  petruzeli  a  da  se  na  tabuli. 
Jsou-li  hosti,  posype  a  okräsli  se  pro  vetsi  ühlednost  strou- 
hanou,  do  zlatova  usma^enou  2emliökou,  a  k  tomu  se  hodi 
kazda  omacka.  Chces-li  v§ak  maso  jeäte  vice  okraslit, 
raüzeä  to  uöiniti  s  velmi  lehkymi  pomückami;  na  pfiklad : 
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a)  Mäs-li  husi  nebo  kachni  krev,  tedy  ji  udölej  na 
cibulce  s  kminem,  uvaf  rejzi  v  hovf^zi  polivce  a  obloz  tim 
maso,  dej  toti^  vzdycky  Izicku  krve  a  Izicku  rejze,  a2  je 
vsechno ;  anebo: 

d)  Vafi-li  se  pfi  mase  velkä  kapusta,  tedy  ji  usekej 
na  drobno,  dej  na  rendlicek  rozpustit  kousek  na  drobno 
rozkräjene  slaniny,  vhod'  k  ni  tu  kapustu,  osol  a  opepi'i 
to  trochu  a  nech  to  dusit;  mimo  to  uvaf  pöknä  zemcätka, 
oloupej  a  usmaz  je  na  cerstv^m  mäsle;  potom  ozdob  maso 
tymz  zpusobem  jako  pfedesle,  dej  totiz  vzdy  hromädku 
kapusty  a  pak  hromädku  zemcat. 

c)  Tez  drobnince  nakräjenä,  na  masle  a  cukru  dusenä 
a  trosickou  mouky  popräsenä  mrkvicka  hodi  se  vybornö 
za  ozdobu  k  masu;  Izice  mrkve  a  Izi'ce  v  polivce  uvafene 
rejze  poskytuje  oku  pSkny  pohled. 

d)  Take  se  müze  maso  jenem  nakräjenymi  kyselymi 
okurkami,  ryzci  nebo  fetkvickou  okräslit. 


84.  Dusenä  hovezf  maso. 

Sklepej  dobfe  pökny  kus  hovöziho  masa  z  kyty,  osol 
je  a  dobfe  slaninou  (spekem)  prostrkej,  dej  na  rendlik, 
na  pf.  na  2  kila  masa  kus  mäsla,  jednu  na  koläcky  roz- 
kräjenou  cibuli,  dva  kofinky  petruzele,  jeden  celer,  12  ce- 
lych  pepf  u,  tii  kousky  zäzvoru,  pak  na  to  vloz  to  skb- 
pane  maso,  nalej  na  to  asi  3  decilitry  vody  nebo  neslane 
polivky,  pfikrej  to  poklickou  a  nech  to  dusit;  obracej 
vsak  maso  castöji,  aby  bylo  vsude  stejng  m^kke.  Kdyz  je 
dost  mökke,  pfeloz  je  na  jiny  rendlik,  se  stavy  seber  mast- 
notu,  proced'  ji  zase  na  maso  a  nech  je  hezky  do  hnöda 
opeci;  pak  rozetfi  4  sardele  s  novym  mäslem,  dej  je  k  tomu, 
tez  plnou  Izici  kaprli,  sklenku  cerveneho  vina,  koustinek 
hnöde  jisky,  a  nech  to  jestö  trochu  spejchnout;  potom 
poloz  maso  na  misu  a  podlej  je  omäckou.  Kdyby  byla 
omäcka  pfilis  husta,  piilej  krapitek  hovözi  polivky,  maso 
posyp  smazenou  strouhanou  zemlickou,  nebo  je  poklad' 
citronovymi  koläcky. 
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85.  Dusen6  hovezf  maso  na  jiny  zpusob. 

K  töto  velmi  chutne  peceni  hodi  se  nejlepe  maso 
z  kyty  a  ze  spodni  cästi.  Vezmi  asi  3V2  kila  jako  spalicek 
usekauteho  masa,  nakräjej  14  dekagr.  slaniny  na  kousky 
asi  jako  velke  strouzky  cesneku,  obal  je  hoduö  ve  tla- 
cenem,  se  soll  smichanem  pepfi  a  zäzvoru,  a  prostrkej 
jirai  vsude  maso,  pak  je  natfi  tez  povrchu  tou  miseninkou 
a  nech  je  v  letö  nejmenö  dva,  v  zimö  i  sest  dni  lezet. 
Kdyz  je  chces  p(^ci,  tedy  poklad'  velky  rendlik  slaninou, 
nakräjej  sest  cibuli,  jeden  petruzelovy  koren,  jednu  mrkev 
a  jeden  celer,  vloz  vsecko  na  tu  slaninu,  pfidej  k  tomu 
kousek  dymiänu,  tri  bobkove  listy,  n^kolik  zrnek  noveho 
koi-eni  a  pepfe,  a  na  to  vsecko  poloz  to  maso,  pi'ilej 
k  tomu  sböracku  mastne  polivky  a  sklenici  vina,  pfikrej 
to  poklici  a  nech  to  nejmenö  ctyry  hodiny  dusit;  pak 
vyndej  maso  na  pekäc,  se  stavy  seber  zbytecaou  mastnotu, 
stavu  proced'  opöt  na  maso,  postav  je  do  trouby  a  chvi- 
lemi  je  polevej  st'avou,  k  nizto  trochu  vina  pi'ipojit  müzes; 
kdyz  maso  trochu  zcervenä,  vyndej  je  na  misu,  obloz  usma- 
zenymi  zemcätky,  polej  tou  dobrou  st'avou  a  nes  je  na  stül. 


86.  Hovezf  maso  se  z^zvorem. 

Je-li  vice  hostö,  vezmou  se  2  nebo  3  kila  pökneho 
masa  ze  spodniho  sälu,  hodnö  se  sklepä,  pfilisny  lüj  se 
ofeze,  maso  se  osoli,  da  se  na  kuthan  mäslem  dobfe  vy- 
mazany,  poklade  se  povrchu  tez  mäslem,  pfikreje  se  po- 
klickou  a  nechä  se  asi  pM  druhe  hodiny  dusit;  pak  se 
odkreje,  posype  zäzvorem  a  da  se  do  trouby  hezky  do 
hnöda  opeci;  ale  musi  se  jak  pfi  duseni,  taktez  pH  peceni 
castöji  obracet,  tlucenym  zäzvorem  vsak  se  posype  a  cer- 
stvym  mäslem  masti  toliko  pi'i  peceni,  aby  dostalo  hezky 
hnMou  küru,  a  stäva  aby  tez  byla  hezky  hnödä.  Takto 
peceneho  masa,  vükol  okräsleneho  pecenymi  zemcätky,  müze 
se  pouzit  bud'  po  polivce  misto  hovgziho  masa,  nebo  misto 
pecenö;  kdjz  se  ho  pouzilo  misto  hoveziho  masa,  müze 
se  k  nömu  take  dät  omäcka  zvläst'  v  nädobäch  k  tomu  zh'- 
zenych,  totiz:  stava  z  peceneho  masa  pi'iprazi  se  hnMou 
jiskou  a  pfileje  se  hovözi  polivky.  Misto  zemcätek  mohou 
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se  k  tomu  masu  tez  dät  hud  kysele  okurky  neb  okurkovy 
salät;  lepsi  jest  vsak  pouze  ve  §tävö. 


87.  Sekane  ffzky  z  hovezfho  masa. 

Vezmi  1  kilo  liboveho  hoväziho  masa  od  zadku  a  usekej 
je  sekäckem  jako  na  karbanätky,  potom  k  nömu  pfidej 
pomerne  soli,  trochu  tluöeneho  pepfe  a  drobnö  usekaae 
zelene  petruzele,  a  prohnöt'  to  rukama,  pak  z  toho  udölej 
tenke  kulate  placicky,  potri  kazdou  rozpustönym  mäslem 
a  popras  je  po  obou  stranäch  moukou.  Nech  na  rendlicku 
V  loji  nebo  v  mäsle  zapönit  drobnö  rozkräjenou  cibulku, 
vloz  do  neho  ty  placicky  a  nech  je  do  hnödozluta  upeci, 
pak  je  urovnej  na  talif  do  vysky,  okolo  udölej  vönec  ze 
zemcätkove  käse  a  nalej  na  to  tu  stävu  z  iizkü.  Takto 
pfipravene  maso  hodi  se  vybornö  k  vecefi. 


88.  Tak  nazvanä  svfckovä  peöene  (Lungenbraten). 

Vezmi  asi  27^  kila  tak  nazvane  svickove  pecenö,  totiz 
onen  kus  liboveho  masa  pod  ledvinou,  okräjej  z  ni  vsecky 
küzicky  a  lüj,  a  nasol  ji;  vezmi  asi  7  decilitrft  vinneho 
octa,  rozkräjej  do  nöho  celou  cibuli,  dej  k  tomu  12  celych 
pepi'ü,  4  kousky  zäzvoru,  trochu  dymiänu,  a  nech  to  po- 
vafit.  Zatim  prostrkej  nasolene  maso  slaninou,  vloz  je  do 
hlinöne  nadoby,  polej  je  tim  vaflcim  octem  a  nech  je  asi 
tri  nebo  ctyry  dni,  v  zimö  i  dele  v  tom  läku  lezet,  ale 
musis  je  kazdodennö  obracet.  Pak  je  znenähla  pec  jako 
zajice,  a  polevej  kyselou  smetanou,  az  je  hezky  hnödö  upe- 
ceno.  Müze  se  dät  po  polivce  bud'  misto  hoveziho  masa, 
nebo  se  ho  müze  pouzit  misto  pecene;  take  se  müze  tepl6 
nebo  studeüe  s  octem  a  oiejem  pozivat. 


88.  Svickovä  peöene  na  jiny'  zpusob. 

Kdyz  je  maso  na  pfedesly  zpüsob  upeceno,  nakräjej 
z  neho  na  dva  prsty  tluste  fizky,  pak  rozmichej  dva  zloutky 
s  trochou  kysele  smetany,  vlej  to  do  te  omäcky,  v  kterö 
se  maso  peklo,  a  nech  to  trochu  povai;it;  potom  narovnej 
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fizky  ühlednö  na  mfsu,  proced  na  ne  omaöku  a  povrchu 
je  posyp  smazenou  ustrouhanou  ^emlickou.  Mü2e  se  t6z 
iiiisto  hoveziho  masa  nebo  misto  zadelävaneho  pouzit. 

90.  Svickovä  pecene  jeste  na  jiny  zpusob. 

Naklepej  a  prostrkej  slaninou  (vyspikuj)  asi  1 V2  kila 
masa  od  svi(:^kov6  peöene,  s  ktereho  se  drive  vsechny  kü- 
ziöky  a  lüj  okräjely,  dej  je  na  kuthan,  posyp  je  drobnince 
kräjenou  cibuli,  trochu  pepfem,  hfebiökem,  zäzvorem,  novym 
korenim  a  dymiänovou  miseninkou,  potom  k  tomu  dej 
celer,  petruzel,  bobkove  listi,  kousek  mäsla  a  t^z  ty  od- 
fizky  od  masa,  podlej  pod  to  trochu  liovezi  polivky,  trochu 
octa,  2  decilitry  Cerven6ho  vina,  a  nech  to  pod  pokliökou 
hezky  do  hneda  dusit,  az  to  jest  dostateöne  mekke;  potom 
se  mü^e  ta  sCäva  trochu  hnedou  jistiökou  pfipra^it  a  na 
maso,  kter6  se  na  misu  pekne  polo^i,  procedit,  a  na  vrchu 
okra§lit  citronovymi  koläöky  nebo  pülmesicky.  Takto  pfi- 
praven^  maso  müze  se  te^  studenö  s  olejem  a  octem  po- 
zivat,  Jen  2e  se  nesmi  pfiprazit,  ale  pouze  ve  stave  peCen6 
nechat.  Take  se  müze  teple  zrovna  po  polivce  misto  hove- 
ziho masa  na  stül  dät,  bud  omäökou  podlit6,  anebo  se  mü2e 
omäöka  zvläät  v  nädobäch  k  tomu  uröenych   okolo  nosit. 

91.  Svickovä  nebo  jinä  hovezf  pecene. 

Prostrkej  slaninou  kus  hoveziho  masa,  ode  v§ech  kü- 
ziöek  a  loje  ocisteneho  a  drevenou  paliökou  dobfe  sklepa- 
neho;  na  kuthan  rozkräjej  kus  slaniny,  dej  k  tomu  ty 
odi-izky  od  masa,  jednu  cibuli,  kus  cukru,  hrebiCek,  zazvor, 
cely  pepf,  a  nech  to  do  hneda  upra^it,  pak  poloz  na  to 
ten  kus  prostrkaneho  hoveziho  masa,  pi'ilej  trochu  hovezi 
polivky  a  vinneho  octa  a  nech  to  a2  do  mekka  dusit.  Take 
se  müze  pod  to  dät  nekolik  bobkovych  listküv  a  trochu 
dymiänu.  Kdyz  je  maso  dostateöne  mekke,  tedy  se  omäcka 
piipra^i,  zacedi  citronovou  Stavou,  pak  se  procedi  a  da  se 
do  ni  trochu  drobne  rozkräjene  citronovö  küry  a  kousek 
bileho  cukru,  aby  byla  piisladlä;  potom  se  polozi  maso 
na  misu,  posype  smaienou  strouhanou  ^emliökou,  a  omaöka 
se  da  zvläst  do  nädobky  k  tomu  uröene.  To  se  müze  däti 
po  polivce  misto  hoveziho  masa. 
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92.  Beefsteak  aneb  hovezi  Pfzky. 

Vezmi  kus  masa  od  sviökov6  peöene,  ofez  vsechen  lüj 
a  küziöky,  nakräjej  pfespfiö  na  prst  tluste  fizky,  sklepej 
ka^dy  obräcenym  no^em  a  trochu  je  osol;  potom  rozkräjej 
kousek  slaniny  na  male  kostky,  dej  ji  na  kuthänek  roz- 
pälit,  pfidej  k  ni  pül  drobniuce  rozkräjenö  cibale,  trochu 
zelene  petruzele,  a  kdy^  se  to  zapeni,  poloz  to  na  ty  skle- 
pane  ri'zky  a  nech  je  spe§ne  hezky  do  hneda  upeci;  ty 
odfizky  a  kü^iöky  dej  na  jiny  kuthänek,  k  tomu  kousek 
slaniny,  cibuli,  jednu  petruzel,  jednu  mrkev,  pül  celeru, 
dva  bobkove  listky,  trochu  dymiänu,  kousek  mäsla  (je- 11 
vsak  pfl  tech  odrizcich  vice  loje,  neni  treba  mäsla)  a  nech 
to  hezky  do  hneda  duslt,  potom  dej  k  tomu  vafeöku  nebo 
l^ici  mouky,  a  nech  to  chvilku,  a^  se  mouka  jako  hneda 
küra  na  dne  usadi;  pak  na  to  nalej  asi  2  velke  sberaßky 
hovezi  polivky,  nech  to  hezky  povarit,  potom  to  proced, 
dej  do  toho  trochu  zäzvoru,  trochu  pepfe,  trochu  noveho 
kofeni,  trochu  citronove  küry,  a  vlej  to  na  ty  hnede  du- 
§en6  fizky;  nyni  se  to  v§ak  ji^  nesmi  nechat  dlouho  varit, 
aby  to  pfiliä  nezhoustlo;  kdyby  se  to  v§ak  prece  stalo, 
tedy  se  musi  pfilejt  hovezi  polivky,  a  kdyz  se  mä  dävat 
na  tabuli,  zacedi  se  to  citronovou  §tavou;  potom  to  dej 
na  misu  a  udelej  okolo  venec  z  peöenych  zemöat,  totiz : 
oloupej  mala  syrovä  zemöata,  rozkräjej  je  na  tenke  listky 
a  nech  je  asi  pül  hodiny  ve  studenö  vode  namoöena,  pak 
je  osu§  öistym  §atem,  posol  je  trochu,  vhod  je  do  rozpuste- 
neho  mäsla  a  nech  je  hezky  do  zlatova  usma^it.  Kdo  chce, 
muie  dfive  pül  drobnince  rozkräjene  cibulky  v  mäsle  do 
zlatova  usmazit  a  pak  teprv  zemöätka  do  toho  vlozit.  Tato 
zemöätka  hodi  se  i  okolo  jinych  podobne  pfipravenych  jidel. 

Neni-li  präve  sviökovä  peöene  k  dostäni,  mü^e  se  vzit 
kypre  maso  z  kyty. 


93.  Beefsteak  na  öerstv^  zpusob. 

Nafez  napfiß  ze  sviökov6  pe(5ene  na  prst  tlust6  fizky, 
sklepej  je,  osol,  omoö  v  mäsle,  popra§  moukou,  dej  je  na 
pänev  na  cibulku  do  zlatova  pfizloutlou  a  nech  je  na 
prudkem  ohni  sma^it  Jen  co  mouka  trochu  zöervenä,   pak 
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je  obraf  a  nech  je  i  na  druhe  strane  zöervenat,  potom  je 
vyndej,  posyp  tou  cibulkou  a  nes  je  ua  stül,  Za  osm  nebo 
deset  minut  musi  to  bj^t  hotov6. 

94.  Beefsteak  se  sardelemi. 

Nakräjej  fizky  ze  svfökove  peöene  jako  v  pfede§16m 
öisle,  naklepej,  osol  a  vhod  do  rozpälenö  mastnoty;  nejdele 
za  deset  minut  jsou  dost;  potom  je  vyndej  a  poloz  na 
kazdy  fizek  kousek  sardeloveho  mäsla.  Chces-li  je  miti 
jeste  üpravnejsi,  tedy  udelej  tolik  sazenych  vajec,  kolik 
mäs  fizkü,  pak  temi  vejci  fizky  obloz,  posyp  je  nakräjenou 
pazitkou  a  nes  to  na  stül. 

95.  Karbanätky  ze  svickove  pecene. 

Nakräjej  nalo^enou  sviökovou  peöeni  na  tenkö  fizky, 
naklepej  je  obräcenym  nozem,  dej  na  kuthänek  kousek 
drobne  rozkräjeneho  hoveziho  loje,  drobne  rozkräjenou 
cibulku,  polo^  na  to  ty  naklepan6  fizky,  dej  k  tomu  petru- 
2el,  mrkev  a  ötvrt  kapusty,  a  nech  to  do  hneda  dusit; 
kdy^  jsou  fizky  mekke,  nalej  na  to  V4  litru  hovezi  polivky, 
74  litru  vina  a  nech  to  chvilenku  povafit;  pak  dej  karba- 
nätky na  jiny  kuthänek,  do  stävy  dej  trochu  hnedö  jisky, 
nech  to  povafit  a  proced  to  na  karbanätky;  je-li  to  huste, 
pfilej  trochu  vina,  dej  trochu  drobne  rozkräjen6  citronove 
küry,  trochu  pepfe,  a  nech  to  je§te  trochu  povafit,  potom 
to  dej  na  stül. 

Neni-li  nalozenä  svißkovä  peöene,  mohou  se  karba- 
nätky takto  pfiprayjt  ze  sekaneho  hoveziho  masa,  jenom 
ze  se  musi  pfi  sekäni  trochu  osolit  a  okofenit  tluCenym 
pepfem. 

96.  Rostboef. 

Vezmi  dve  kila  pekneho  hoveziho  nizkeho  boku,  sejmi 
maso  se  zeber,  okräjej  z  neho  vsechen  lüj  a  kü^iöky,  na- 
klepej, osol,  opepfi  a  zavifi  je  do  kotouce  a  svai  pevnou 
niti.  Mezitim  nech  na  kuthanu  14  dekagr.  mäsla  s  kusem 
slaniny,  cibuli  a  mrkvi  do  zlatova  usmazit,  y\oi  do  toho 
maso  a  nech  to  asi  30  minut  v  hodne  horke  troube  peci, 
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potom  odstran  nit,   nakrajej  na  tenke  fizky,   dej  na  misu 
a  proced  sfävu,  v  ktere  se  peklo,  na  ne. 

97.  Rostenec  (Rostbraten)  na  cerstvy  zpusob. 

Dej  sl  hned  v  masn^m  krame  od  feznika  nafezat 
ühledne  nzky  z  boku,  ktere  pak  musis  palißkou  neb  obra- 
cenym  no^em  jako  karbanätky  hodne  naklepat  a  osolit; 
potom  se  rozpusti  kus  masla,  drobne  rozsekanä  cibulka 
vhodi  se  do  toho  masla  a  nechä  se  zapenit,  pak  se  ty  fizky 
V  tom  mäsle  omo6i  a  nechaji  se  spesne  na  roSti  na  uhli 
iiebo  na  plotne  po  obou  stranäch  hezky  do  hneda  opeci; 
takto  se  daji  na  tabuli  a  k  nim  na  ötvrtky  nakrajene 
citrony.  Nejsou-li  präve  tak  nazvane  rostbrätle  k  dostani, 
tedy  se  müze  kypre  maso  z  kyty  sklepat,  jako  karbanätky 
okulatit,  V  mäsie  omocit,  na  rosti  upeci  a  dät  na  tabuli 
s  citronovyrai  ötvrtkami.  Toto  se  müze  bud  v  poledue 
mi'sto  hoveziho  masa,  nebo  u  veöer  jakozto  peöene  pozivat. 

98.  Rostenec  na  francouzsky  zpusob. 

Z  boku  nasekane  rizky  hodne  naklepej  po  obou  stra- 
näch jako  V  predeslem  öisle  a  prostrkej  je  slaninou  v  soll 
a  tluöenöm  pepfi  obalenou;  dej  na  rendlik  bud  na  kostky 
nakräjenou  slaninu  nebo  sädlo,  poklad  to  na  koläöky  roz- 
kräjenou  cibuli,  na  to  vlo2  ty  fizky,  jeste  je  povrchu  po- 
pras soll  a  nech  je  zvolna  do  mekka  dusit;  musiä  viak 
pilne  pfihlizet,  aby  se  nepfipälily,  nybrz  aby  se  docilila 
peknä  hnedä  barva  stävy,  pak  pfilej  k  ni  skleniöku  Yina. 
Kdyz  jsou  fizky  mekke,  vyndej  je  na  teplou  misku,  me- 
chaökou  rozetfi  hodne  tu  cibuli  a  slaninu,  pfidej  k  tomu 
koustinek  jisky,  proced  to  na  fizky  a  nes  je  na  stül. 

99.  Rostenec  s  kyselou  smetanou. 

Dej  na  rendlik  kus  mäsla  nebo  öerstveho  loje,  hodne 
mnoho  nakrajene  cibule,  asi  dvacet  zrnek  celeho  pepfe, 
vloz  na  to  dobfe  sklepane  a  nasolene  ledvinove  fizky,  pfi- 
krej  je  dobfe  pfilehajici  poklici  a  nech  je  dusit.  Kdyz  jsou 
mekke,  vyndej  je  na  jiny  rendlik  ku  ätäve,  kterä  se  pfi- 
levänim  polivky  nebo  vody  byla  utvofila,  pfidej  die  mno^stvi 
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fizkü  pomerne  kysele  smetany  s  trochou  mouky  rozmichanö, 
a  asi  Izici  nebo  dve  octa,  proced  to  na  fizky  a  nech  to 
jeste  trochu  povarit;  je-li  to  pflli§  huste,  pfilej  trochu 
hovezi  polivky;  potom  fizky  vyndej  na  misu,  obloz  je  usma- 
2enymi  zemßätky  a  nes  to  na  stül. 

100.  Fasirovany  rostenec. 

Usekej  asi  Va  kila  kypr^ho  hoveziho  masa  z  kyty  se 
sedmi  dekagr.  hoveziho  tuku  (morku),  a  vytahej  vSecky 
zilky;  udelej  dve  michanä  vejce  a  dej  je  na  prkenko,  dej 
k  nim  pul  ostrouhane,  ve  studene  vode  namoöenö  a  vy- 
maßkane  2emliöky,  a  pospolu  to  dobfe  usekej,  potom  dej 
k  tomu  to  usekane  maso,  osol  to  a  sekej  to  jeäte  pohro- 
made,  pak  dej  k  tomu  kousek  drobne  rozkräjene  cibule, 
trochu  tlußeneho  pepf e,  a  dobfe  to  promichej ;  nyni  z  toho 
delej  jako  dlan  velke,  na  dve  stebla  tluste  placky,  pekne 
je  urovnej,  omoö  je  nejprve  v  rozpuätenem  mäsle,  pak 
V  rozmichan^m  vejci,  poslez  je  obal  ve  strouhane  zemliökovö 
kiirce,  vlo2  je  hned  na  melky  kuthan  do  rozpäieneho  pfe- 
pouäteneho  mäsla,  upec  je  spesne  na  obou  stranäch  do 
zlatova  a  dej  na  teplou  misu;  do  toho  masla  naced  bud 
citronovou  ätavu  a  dej  k  tomu  z  nekolika  sardeli  sardelo- 
veho  mäsla,  zamichej  to  a  podlej  tim  ty  opeöene  placky; 
nebo  je  nech  suche,  dej  k  nim  citronove  ctvrtky  a  nes  to 
na  tabuli.  Kdo  nerad  koi'eni,  nebo  cibuli  a  öesnek,  müze 
to  vynechat.  Toto  vübec  v  cele  kni^ce  na  zfeteli  miti  sluäi. 

101.  Fasirovany  rostenec  na  jiny  zpusob. 

usekej  kus  liboveho  masa  se  ßtyfmi  cibulemi  na  kasi^ 
osol  to  a  okofen  trochu  bilym  pepfem,  pak  to  prohnet  a 
delej  z  toho  podlouhle  placiöky,  omoc  je  v  rozkloktanem 
vejci,  obal  ve  strouhanö  ^emliCce  a  usmaz  je  na  panvi  do 
hnedozluta;  potom  je  vyndej  na  rendlik,  do  mäsla,  v  nemz 
se  smazily,  dej  vafeöku  mouky  a  nech  to  trochu  se^Joutnout, 
pak  pridej  k  tomu  trochu  hovezi  polivky,  trochu  vina  a 
trochu  kaprli,  proced  to  na  rostenec  a  nech  väecko  po- 
spolu povarit;  potom  to  dej  na  misu,  udelej  okolek  ze 
zemCätek  a  nes  to  na  stül. 


41 


102.  Gulas  (Gulaschfleisch). 

Rozkräjej  na  male  kostky  pro  6  osob  nejmöne  1  kilo 
hoveziho  masa,  bud  od  sviökove  peöene  nebo  ze  spodniho 
§alu,  dej  na  rendlik  kus  masla,  4  velke  cibule  a  petru- 
?.elovy  kofinek,  oboje  drobne  rozkräjeno,  vlo2  na  to  to  roz- 
kräjene  maso,  osol  patfiöne,  pfikrej  poklici  a  nech  to 
dusit;  kdyby  to  tuze  vysmahlo,  podlej  to  trochou  hovezi 
polivky  nebo  take  vody,  a  dej  k  tomu  trochu  majoränky, 
trochu  tureckeho  pepfe  (paprika)  nebo  jen  obyöejneho 
j»epfe;  kdy2  to  das  na  misu,  udelej  okolo  venec  ze  zemöat. 

Tento  gula§  müze  se  delati  take  z  teleciho  i  ze  sko- 
j)Oveho  masa. 


103.  Gulas  na  jiny  zpüsob. 

Vezmi  1  kilo  kypreho  hoveziho  masa  z  kyty,  dobfe 
je  naklepej,  nafezej  z  neho  na  dva  prsty  siroke,  na  th 
prsty  dlouhe  a  na  malik  tluste  kousky,  premej  je  v  öiste 
vode,  dej  na  kuthan  na  kostky  nakräjenou  slaninu,  4  na 
drobno  rozkräjene  cibule,  trochu  dymiänovych  listkü,  vlo2 
do  toho  ty  i^'izky,  malinko  to  osol,  posyp  trochu  tluöenym 
pepi'era,  dobi'e  to  pfikrej  a  nech  to  dusit;  kdyz  to  po^ne 
vysmahovat,  podlevej  po  Izici  hovezi  polivky,  aby  se  to 
nepfipälilo.  Kdy2  jsou  fizky  dost  mekke,  dej  je  bud  jenom 
tak  ve  ätave  na  teploa  misu,  vükol  udelej  venec  ze  sma- 
zenych  zemöätek  die  öisla  92.  a  dej  to  k  veöefi  na  tabuli. 
Kdo  by  nebyl  milovnik  cibule  a  pepre,  mü2e  oboje  vy- 
nechat. 

Nebo  kdyz  jsou  fizky  dost  mekke,  nalej  na  ne  trochu 
vinneho  octa,  potom  tolik  hovezi  polivky,  muoholi  omaöky 
je  tfeba,  dej  k  tomu  trochu  hnede  ji§ky,  pfilej  kysele  huste 
smetany,  dej  trochu  drobne  rozkräjeno  citronove  küry  a 
nech  to  trochu  povafit ;  pak  to  dej  na  misu  a  vükol  udelej 
venec  se  smazenych  zemöätek,  nebo  dej  zemöätka  zvlä§f, 
anebo  udelej  venec  z  nalozenych,  na  koläöky  rozkräjenych 
okurek. 

Nebo  kdy^  jsou  fizky  dost  mekke,  nalej  na  ne  jeden 
dil  hovezi  polivky,  jeden  dil  öerveneho  nebo  rakouskeho 
vina,    dej    k  tomu   trochu    dobreho    vinneho   octa,    trochu 
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hnede    jisky,    trochu    citronovö   küry,    z  nekolika   sardeli 
sardelov^ho  mäsla,  nech  to  povafit  a  dej  to  na  tabuli.  ^ 

Nebo  kdyz  je  maso  dost  mekke,  pfilej  k  tomu  hovezi 
polivky  a  trochu  dobreho  vinneho  octa,  dej  do  toho  hnede 
jisky  tolik,  mnoholi  tfeba,  aby  nebyla  omä^ka  ani  pfüis 
husta  ani  fidkä,  pak  upra2  s  kouskem  masla  koiisek  cukru 
hezky  do  hneda,  dej  ho  k  tomu,  trochu  drobne  rozkrajen6- 
citronove  küry,  okus  omäöky,  je-li  dost  kyselo-pfisladlä, 
a  neni-li,  pfidej  bud  kousek  bileho  cukru,  nebo  trochu 
citronove  stävy  nebo  vinn6ho  octa.  Okolek  müzes  udelat 
bud  opet  ze  sma^enych  zemcätek,  nebo  take  z  masloveho 
testa;  oboje  jest  dobre. 

104.  Peceny  hovezi  jazyk. 

üvaf  do  mekka  hovezi  jazyk  ve  slanö  vode,  pak  ho 
oloupej  a  rozkräjej  na  koläöky  na  prst  tluste,  omoö  kazdy 
kolaßek  v  rozkloktanem  vejci,  obal  ve  strouhan6  zemliöce 
a  usma^  je  do  zlatova  v  rozpalenem  mäsle.  Uvaf  bud  such6 
äipky  nebo  suche  visne  v  polovici  vina  a  v  polovici  vody; 
kdvz  je  to  hodne  rozvafene,  proced  to,  dej  k  tomu  trochu 
sraa^ene  zemliöky,  trochu  tluöenö  skofice,  asi  tri  tluöene 
hfebicky,  s  pul  citronu  nakräjenou  küru,  kousek  cukru, 
a  nech  to  povafit;  kdyby  to  bylo  fidke,  pfidej  trochu 
strouhane  zemliöky;  potom  dej  jazyk  na  misku  a  omäöku 
do  nadobky  k  tomu  ur(!ene. 

105.  Hovezi  jazyk  se  sardelovou  omäckou. 

Utfi  s  novym  maslem  ötyry  oöistene  sardele,  dej  je 
do  hrneöku,  nalej  na  ne  dobrou  hovezi  poh'vku  a  trochu 
vina.  pfidej  k  tomu  hned  t4z  kus  jisky  a  trochu  strouhane 
smazene  ^emlißky,  a  nech  to  povafit;  potom  to  vlej  na 
mekce  uvafeny,  oloupany  a  na  koläßky  nakrajeny  jaz>k, 
posyp  ho  strouhanou  sma^enou  zemlickou  a  dej  ho  na  stäl. 

106.  Hovezi  jazyk  s  polskou  omäckou. 

Udelej  brunätnou  jisku  a  dej  do  ni  kus  cukru,  aby 
dostala  hodne  tmavou  barvu,  pak  na  ni  nalej  asi  pul  litru 
hovezi  polivky,  skleniöku  vina  a  trochu  octa,  dej  do  toho 
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takräjciiou  citronovou  kärii,  4  dekagr.  vclkych  pfebranych 
hrozinek,  7  dekagr.  oloupanych,  na  nudliöky  nakräjenych 
mandli,  trochii  tlucenöho  hrebiöku  a  noveho  koreni,  a  nech 
to  hodne  povafit.  Oloupej  do  mekka  uvafeny  hovezi  jazyk, 
rozkrajej  ho  na  kolaöky,  vlo2  ho  do  mlsy,  polej  tou  pfi- 
pravenou  omäökou  a  oblo2  ho  veneöky  z  mäselneho  testa. 

107.  Nadivany  hovezf  jazyk. 

Uvar  ne  docela  do  mekka  hovezi  jazyk,  oloupej  ho, 
rozkrajej  po  dölce  v  püli  a  vyskrab  ze  vnitf  obou  pülek 
tolik  masa,  abys  mela  dosti  velky  2labek  pro  nädivku; 
tuto  pak  delej  takto:  usekej  7  dekagr.  sunky  s  tim  vy- 
dlabanym  jazykovym  masem,  pfidej  k  tomu  trochu  tluöe- 
neho  pepfe  a  dobre  to  promichej ;  nyni  tim  napln  ty  pro- 
story  V  jazyku,  de]  obe  pülky  zase  jak  nälezi  k  sobe  a  sva2 
jazyk  po  cel6  d61ce  niti  dohromady.  Dej  na  pekäö  hodny 
kus  mäsla,  jednu  rozkräjenou  cibuli  a  kousek  petruzele, 
vlo2  na  to  ten  jazyk  a  nech  ho  peci;  musis  v§ak  po  chvil- 
käch  hovezi  polivku  podlevat  a  takö  jazyk  touze  polivkou 
hojne  polövat.  Kdy^  je  jazyk  üplne  mekky,  potfi  ho  sarde- 
lovym  mäslem,  vyndej  ho  na  misu,  polej  tou  stavou,  oblo^ 
citronovymi  koläöky  a  nes  ho  na  stül. 

108.  Hovezi  jazyk  na  rozni  peceny. 

Uvar  hovezi  jazyk,  oloupej  ho  a  vsecko  zbyteönö  s  neho 
okräjej,  pak  ho  vükol  hezky  huste  jako  jinou  zvei'inu  sla- 
ninou  prostrkej  (vyspikuj),  naströ  ho  na  ro2en  a  pfi  pe- 
öeni  polevej  ho  kyselou  smetanou,  koneöne  ho  pokrop 
mäslem,  posyp  strouhanou  zemliökou,  a  kdyz  hezky  zöer- 
venal,  sejmi  ho  s  ro2ne,  dej  ho  na  misu,  podlej  pod  nej 
tu  okapanou  äfävu  a  nes  ho  na  tabuli. 

109.  Hovezi  ledvinky. 

Vyper  dobfe  hovezi  ledvinku,  rozkrajej  ji  na  listky 
d  dej  jl  na  rendliöek,  na  nemz  se  byla  dfive  jedna  drobne 
nakräjena  cibulka  s  kusem  mäsla  zpenila,  pfidej  k  tomu 
trochu  kminu,  pfikrej  poklici  a  nech  to  dusit,  az  jsou 
ledvinky  mekk6,   coi  asi  za  dve  hodiny  se  docili;  pak  to 


osol,  pridej  k  tomu  asi  mechaCku  nebo  dve  mouky,  za^ 
michej  to  a  necli  to  jeste  povarit;  kdyby  stava  vysmaho-^ 
vala,  musi  se  polivky  nebo  vody  pfilevati;  potoin  se  daji 
ledvinky  na  misku  a  oblozi  se  zemöätky. 

110.  Hovezi  ohon. 

Dej  na  rendlik  kus  loje  nebo  mäsla,  ötyry  na  koläöky 
rozkräjenö  cibule,  kousek  zäzvoru,  nekolik  zrnek  pepfe  a 
noveho  kofeni,  dva  bobkove  listy  a  snitku  dymianu,  \\oi 
na  to  V  kloubech  nasekany  hovezi  ohon,  osol  ho  a  nech 
ho  do  mekka  dusit ;  chvilemi  musis  pfil6vat  trochu  polivky 
nebo  Yody,  a  ku  konci  pridej  octa  die  libosti,  jak  kysel6 
to  miti  chces;  potom  ohon  vyndej,  oniäeku  procect  do 
hrnku,  zapra^  ji  hodne  hnedou  jiskou,  pridej  k  tomu  na 
nudliCky  nakrajenou  citronovoii  küru,  kus  do  hneda  upra- 
zeneho  a  s  trochou  omäßky  rozmichaneho  cukru,  vlej  väecko 
opet  na  ohon,  nech  to  jeste  trochu  povarit  a  nes  to  na  stül. 


Omäcky  k  hovezimu  masu. 

111.  Omäöka  cibulkovä. 

Dej  na  rendlicek  kousek  mäsla  a  udelej  fidkou  jistiöku; 
kdyz  je  jiz  ^lutä  jako  zlato,  dej  do  ni  trochu  strouhan6 
^emlicky  a  nech  ji  tak  dlouho,  az  dostateöne  zöervenä, 
pak  usekej  drobnince  zelenou  cibuli,  kousek  stare  cibule 
a  trochu  zelene  petru^ele,  hod  to  do  t6  jisky,  nech  to  za- 
penit,  nalej  na  to  hovezi  polivky  a  nech  to  chvilenku 
povarit. 

Tak  se  dela  tez  ßesnekovä  omäöka. 

112.  Omäcka  cibulkovä  jinä. 

Usmaz  na  masle  rozkräjenou  cibulku  do  zlatova,  pridej 
k  ni  ^lutou  ji§ku,  nalej  polivky,  nech  ji  hodne  povarit  a 
potom  ji  proced. 
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113.  Omäcka  polskä. 

Udelej  ji§ku  tak  jako  pfi  cibulov6  a  Cesnekove  omäCce, 
potom  usekej  zeleny  öesnek,  zelenou  cibulku,  strouzek 
cesneku,  kousek  stare  cibule,  trochu  pazitky  a  trochu  ze- 
lene  petru^ele,  dej  to  do  jisky,  nalej  na  to  hovezi  polivky 
a  iiech  to  povafil. 

114.  Ziutä  cibulovä  omäöka. 

Rozkräjej  drobne  p&l  cibule,  dej  ji  do  2ejdlikov6ho 
hrnku,  nalej  na  ni  hovezi  polivky  a  nech  to  chvilku  po- 
vafit;  dej  do  hrnku  pul  ostrouhanö,  ve  vode  namoßene 
vymaökane  ^emliöky,  kousek  ßerstv6ho  mäsla,  trochu  suse- 
n6ho,  na  prä§ek  rozetreneho  äafränu,  rozetfi  to  dobfe,  nalej 
do  toho  tu  polivku,  ve  ktere  se  cibule  vafi,  rozkverluj  to 
a  nech  to  povafit,  potom  dej  k  tomu  zazloutle  jisky,  nech 
to  jeste  povafit  a  dej  to  na  stül.  Tak  se  delä  take  ßesne- 
kovä  omäöka;  k  te  cibulov6  müzes  take  pfipojit  trochu 
tlucen^ho  kminu. 

115.  Cibuiovä  omäcka  s  vinem. 

Usrna^  pul  drobne  rozkräjene  cibule  a  kdy2  zaßne 
Cervenat,  dej  k  ni  kävovou  Iziöku  mouky,  dve  l^ice  strou- 
han^ho  domäciho  2itn6ho  chleba,  a  nech  to  do  hneda 
usma^it,  potom  to  dej  do  hrnku,  v  kter^m  se  obyc^ejne 
omäCka  vafivä,  nalej  na  to  jeden  dil  vina,  dva  dily  hovezi 
polivky  a  Izici  dobreho  vinneho  octa,  nech  to  povarit, 
upraz  kousek  cukru  do  hneda,  dej  ho  k  tomu,  a  kdyz  se 
to  opet  povafilo,  dej  to  do  nädobky  k  tomu  uröen6.  Tato 
omäöka  müze  se  däti  bud  k  hovezimu  masu,  nebo  jsou-li 
zbytky  od  rozliönych  peöeni,  rozkräjej  je  na  ühledn^  fizky, 
dej  je  do  kuthänku,  nalej  na  ne  tu  omäöku,  dej  k  tomu 
trochu  drobne  rozkräjene  citronove  küry,  trochu  kaprli,  a 
je-li  libo,  take  kousek  sardeloveho  mäsla  —  vzdy  je  to 
dobre. 

116.  Omäcka  z  naiozene  okurky. 

Rozkräjej  na  drobninko  kyselou  okurku,  dej  ji  do 
hrneöku,   nalej  na  ni  hovezi  polivky   a  vinneho  octa,   dej 
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k  tomu  trochu  skräjen^ho  zelen^ho  kopru  a  nech  to  trochu 
povafit.  K  zaprazeni  vezmi  kousek  eerven6  jisky,  kousek 
do  tmava  upäleneho  a  kousek  bileho  cukru,  trochu  citro- 
nov6  küry,  rozkloktej  to  a  nech  to  jeste  povafit. 

117.  Omäcka  z  cerstve  okurky. 

Nakrajej  na  drobno  öerstvou  oloupanou  okurku,  dej 
ji  do  hrneCku,  pfidej  k  ni  drobne  usekan^  zelen6  petru- 
^elky,  trochu  octa,  nalej  na  to  hovezi  polivky  a  nech  to 
vafit;  V  jinem  hrneöku  rozmichej  kousek  öerstveho  mäsla 
asi  se  dvema  vafeökami  raouky  a  s  trochou  vlazne  polivky, 
nalej  na  to  tu  svafeninu,  kverluj  tim,  aby  se  neudelaly 
zmolky,  a  nech  to  jeste  trochu  povafit;  kdy^  chce§  omäöku 
nesti  na  stul,  zakverluj  do  ni  jeden  ^loutek. 

118.  Omäcka  koprovä. 

Nech  vafit  v  hrneöku  hovezi  polivku  a  vinny  ocet; 
kdyz  se  to  vafi,  dej  do  toho  drobnince  rozkrajeny  kopr, 
do  jineho  hrnku  dej  kousek  noveho  mäsla,  trochu  mouky, 
trochu  kysele  hust6  smetany  a  jeden  nebo  dva  zloutky, 
dobfe  to  rozmichej,  pak  s  tou  koprovou  polivkou  zakloktej, 
nech  to  jeste  trochu  povafit  —  a  omaöka  je  hotova. 

119.  Hnedä  koprovä  omäcka. 

Nech  drobne  rozsekane  koprov6  listy  v  hovezi  polivce 
a  trochu  vinn6ho  octa  mälo  povafit,  pak  dej  do  hrneöku 
omaökov6ho  hnedou  jisku,  vlej  do  toho  tu  koprovou  po- 
livku, dobfe  to  rozkloktej,  rozfed  to  kyselou  smetanou  a 
nech  to  jeste  trochu  povafit. 

120.  Omäcka  z  koreni. 

Udelej  z  35  gramü  loje  hnedou  jiäku,  dej  do  ni  jednu 
nakräjenou  cibuli,  10  zrnek  pepfe  a  10  zrnek  noveho  ko- 
feni,  kousek  zäzvoru,  dva  bobkove  listy,  kousek  dymianu, 
nalej  na  to  hovezi  polivky  tolik,  mnoho-li  je  na  omäcku 
potfebi,  a  pfilej  k  tomu  asi  dve  I2ice  octa;  Myi  se  v§e 
hodne  dlouho  pospolu  vafilo,  proced  to  do  liniku ;    je-h 
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omäöka  pfiliS  hustä,  prilej  polfvky,  okus  ji  a  je-li  mälo 
kyselä,  pridej  krapitek  octa. 

121.  Omäcka  z  kerbliku  (Kerbelkraut). 

Utluc  V  mozdifi  plnou  hrst  kerbliku  a  vymaökej  §tavu 
skrze  plätynko,  pak  vezmi  tri  na  tvrdo  varene  21outky  a 
nekolik  topinek  su§ene  a  ve  vinnem  octe  namoöene  zemliöky, 
oboje  V  mo^difi  dobfe  utluc,  octem  rozdelej,  tu  kerblikovou 
gfävu  k  torau  primichej  a  oslad  to  kouskem  cukru.  Trochu 
cukru,  2  decilitry  octa  a  z  pul  ^emliöky  suäenych  topinek 
jest  dosti  na  tri  zloutky.  Tato  omäöka  se  da  studenä  na 
stül  V  nädobkach  k  tomu  zrizenych.  Kdo  räd  sladäi,  rnüze 
pfidat  cukru.  Pri  hostine  se  da  na  stül  mimo  tuto  omäöku 
jeäte  jedna  teplä,  proto^e  ka^dy  studenä  omäCky  nemiluje. 

122.  Omäcka  s  kyselou  smetanou, 

Nech  V  ^ejdlikovem  hrnku  vafit  2  decilitry  hovezi  po- 
livky  a  2  decilitry  vinneho  octa  (je-li  ocet  tuze  kysely^, 
musi  byt  poUvky  vice  ne^li  octa),  dej  do  toho  jednu  hrube 
rozkräjenou  cibuli,  6  zrnek  pepre,  6  zrnek  nov^ho  kofeni, 
kousek  zäzvoru,  kousek  dymiänu,  6  listkü  rozmariny,  a 
nech  v§e  hezky  povafit ;  potom  udelej  hnedou  jisku  a  pro- 
ced  do  ni  tu  svafeninu.  Jisky  musi  byt  tolik,  aby,  Myl 
se  pfilejou  je§te  dva  decilitry  kysele  smetany,  byla  omäöka 
zrovna  dost  hustä.  Aby  byla  chutnejsi,  mMe  se  k  ni  pfidat 
trochu  citronove  küry. 

123.  Omäcka  sardelovä. 

Oinej  ve  studene  vode  2  nebo  3  sardele,  ocldel  kustky 
a  sardele  utfi  s  novym  mäslem,  nalej  na  ne  trochu  polivky, 
trochu  octa,  udelej  jiäku  jako  k  okurkove  oraaöce,  zapra^ 
ji,  nech  ji  povafit  a  dej  ji  na  tabuli.  Nechces-li  ji  mit  na- 
kyslou,  vynech  ocet. 

124.  Omäcka  kapriovä. 

Nech  na  rendliöku  zpenit  jednu  inalou  cibulku,  pridej 
k  ni  tri  raechac'ky  mouky  a  udelej  öervenou  jisku,  pak  na 
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ni  nalej  hovezi  polivky  tolik,  abys  mela  zahustlou  omaßku, 
pfidej  k  ni  trosinku  octa,  35  gramü  kaprli  a  nech  ji  jeäte 
trochu  povafit. 


125.  Omäcka  z  angrestu. 

Dej  do  ötyrdecilitroveho  hrneöku  2  decilitry  nezral6ho 
angrestu,  nalej  na  nej  hovezi  polivku  a  nech  to  vafit,  pak 
to  proced,  v  jin6m  hrneöku  rozdelej  kousek  nov^ho  masla 
se  dvema  vafeßkami  mouky  a  trochou  studenö  smetany, 
a  zakverluj  tim  tu  omacku ;  kdyby  byla  mälo  kyselä,  pfidej 
krapitek  octa;  kdy2  se  mä  dät  na  stül,  zakloktä  se  do  ni 
jeden  nebo  dva  zloutky. 


126.  Omäcka  z  rajskych  jablek. 

Dej  na  reudliöek  kousek  mäsla,  ötyry  velkä  rajskä 
jabliCka,  kousek  rozkräjenö  cibule,  nekolik  zrnek  pepfe  a 
noveho  kofeni,  a  nech  to  dusit,  pak  to  hodne  rozmaökej, 
nalej  na  to  4  decilitry  hovezi  polivky  a  proced  to  do 
hrneöku,  piidej  k  tomu  trochu  octa  a  trochu  vina,  zapraz 
to  bledou  jiskou,  dej  do  toho  kousek  cukru,  trochu  sekane 
citronov6  küry  a  nech  to  jeste  povafit. 


127.  Omäcka  celerovä. 

Rozkräjej  na  kosticky  celer,  nech  ho  v  polivce  do 
mekka  uvafit,  mezitim  v  jinöm  hrnecku  udelej  bledou  jiSku 
z  mäsla,  vlej  do  ni  tu  polivku,  co  se  celer  vafil,  umichej 
ji  hladce  a  dej  do  ni  ty  celerove  kostiöky. 


128.  Omäöka  kmfnovä. 

Nech  vafit  kmin  v  polivce,  dej  k  torau  hnedou  ji§ku, 
jeden  strouzek  se  soli  rozetfen^ho  Cesneku,  trochu  pepfe, 
nech  ji  hodne  povafit  a  proced  ji.  Naposled  zakverluj  ji 
se  zloutkem  a  trochou  smetany. 
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129.  Omäcka  ze  zampionu. 

Usekej  na  drobno  nekolik  peknych  2ampionü  a  nech 
je  na  kousku  mäsla  s  trochou  drobne  nasekanö  zelenö 
petru^elky  dusit,  pak  to  dej  do  hrneöku,  nalej  na  to  ho- 
vezi  polivku  a  trochii  vina,  zapra^  to  bledou  ji§kou,  okofefi 
to  trochu  tluCenym  peprem  a  nech  to  hodne  povafit. 

130.  Omäcka  z  öerstvych  hPfbku. 

Rozkräjej  hlaviöky  Cerstvych  hffbkft  na  tenk6  plätky, 
pfeper  a  osol  je.  pfidej  k  nim  drobne  rozsekanou  petr^ilku 
a  nech  je  na  mäsle  dusit,  naöez  pfilej  trochu  polivky. 
V  jinem  hrneöku  udelej  bledou  ji§ku  z  mäsla,  nalej  na  ni 
polivky  s  ustavißnym  michänim,  a^  je  z  ni  hladkä  omäcka, 
potom  tarn  dej  ty  houby  a  nech  to  je§te  jednou  povafit. 

131.  Omäcka  z  ryzcu. 

Vezmi  nekolik  öerstvych  ryzcü,  kofmky  odfizni,  hla- 
viöky  vyper,  na  podlouhle  kousky  rozkräjej,  nech  je  na 
kastrolku  s  kouskem  mäsla  a  trochou  kminu  pod  pokliökou 
dusit,  a  chvilkami  podlevej  po  Izici  hovezi  polivky ;  potom 
to  dej  do  hrneCku,  nalej  na  to  trochu  vinn^ho  octa  a  je§te 
tolik  hovezi  polivky,  mnoho  li  omäöky  potfebuje§,  zapra^ 
ji  hnedou  jiskou,  nech  ji  povafit,  pfidej  nekolik  Izic  dobre 
hustö  kysele  smetany,  dobfe  ji  promichej  a  vlej  do  nä- 
dobky. 

132.  Onnäcka  ze  suchych  hub. 

Namoö  suche  hfibky  a  slej  s  nich  tu  cernou  vodu, 
pak  na  ne  nalej  hovezi  polivku  a  nech  je  do  mekka  uvafit, 
potom  je  usekej  na  drobno,  dej  je  zase  do  te  polivky, 
pfilej  k  tomu  trochu  octa,  zapraz  to  tmavou  ji§kou  a  nech 
to  jeste  hodne  povafit. 

133.  Onnäcka  z  kofinku  od  zelenin. 

Ustrouhej  jednu  cibuli,  pul  petruzelov^ho  kofinku  a 
pul  mrkve,   dej  to  do  hrnku,   nalej  na  to  hovezi   polivku 
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a  nech  to  povafit,  pak  to  procecT,  zapra^  hnedou  ji§kou, 
pridej  k  tomu  hodiie  zelene  petru^ele,  trochu  tlu^ien^ho 
pepre  a  nech  to  jeste  povarit. 


134.  Omäcka  na  holandsky  zpusob. 

Utluc  V  mosaznem  mo^difi  tri  na  tvrdo  uvafenö  zloutky 
s  18  gramy  oloupanych  mandli,  dej  k  tomu  kousek  cukru, 
8  l^ic  dobreho  vinneho  octa,  dobre  to  promichej  a  proced 
do  hrneöku,  v  nem^  jsi  byla  drive  vareöku  mouky  s  kouskem 
Cerstveho  masla  a  trochou  vody  rozmichala,  dej  k  tomu 
tri  oöistene,  na  drobounko  usekane  sardele,  trochu  skrajeuö 
pazitky,  trochu  usekanych  kaprh',  a  michej  tim  na  plotne 
tak  dlouho,  az  se  utvoil  hustä  omäöka,  pak  ji  odstavstranou, 
az  ji  potfebujes. 

135.  Studenä  omäcka. 

Vezmi  tri  na  tvrdo  vafene  zloutky,  4  omyte  sardele, 
z  kterych  küstky  jsou  vyndany,  a  kousek  bile  cibule,  kazde 
zvlast  drobnince  usekej.  utfi  to  na  misce,  primichej  k  tomu 
znenähla  dve  Izice  brabantskeho  oleje.  4  Izi'ce  hoföice  (Senf) 
trochu  tluöeneho  cukru  a  tolik  vinneho  octa,  aby  to  bylo 
jako  omäöka,  a  dej  to  bud  k  hovezimu  masu,  nebo  ke  Stu- 
dent peCeni,  anebo  t6z  k  modre  nebo  naklädane  (marino- 
vane)  rybe ;  je-li  malo  ryby,  müzes  bud  nakhadaneho  kapra 
nebo  ühore  na  kousky  rozkrajet,  urovnat  ho  do  hlubokeho 
talife,  poli'ti  tou  omäökou,  poklästi  rozpülenymi  omytymi 
sardelemi,  udelat  venec  z  postniho  aspiku  a  posazet  to 
kaprlemi.  Take  se  mü2e  na  modro  vafena  §tika,  kapr 
i  ühor  dohromady  smichat  a  dät  v  postni  i  masity  den 
po  peöeni. 

136.  Studenä  omäcka  na  jiny  zpusob. 

Vezmi  nekolik  zemliökovych  listkü  v  octe  namoCenych, 
tri  na  tvrdo  uvafene  Zloutky,  drohet  dymiänu,  nekolik 
bobkovych  listü,  trochu  kaprli,  kousek  cibule,  dve  sardele, 
roztluc  vsecko  v  mosaznem  mozdiri,  nalej  na  to  trochu 
oleje  a  vinneho  octa,  pak  to  proced,   pi'ipoj  k  tomu  jeäte 
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nekolik  Izic  hovezi  polfvky  a  dej  to  na  stül.  Tato  omäöka 
mü^e  se  k  hovezimu  masu  a  take  k  studen6  teleci  peöeni 
upotfebit. 

137.  Studenä  omäcka  jeste  na  jiny  zpusob. 

Utluc  V  mosaznöm  mo^difi  tri  na  tvrdo  uvafene  ^loiitky 
s  18  gramy  oloupanj^ch  mandli,  dej  k  tomu  10  gramii  cukru, 
2  Izice  jeraneho  brabantskeho  oleje,  8  l^ic  dobreho  vinneho 
octa,  drobet  usekane  pa^itky,  3  oßiätene,  drobne  rozkräjene 
sardele,  a  vsecko  dobfe  promichej;  kdyby  to  bylo  pnlis 
hust^,  tedy  prilej  k  tomu  octa,  aby  to  bylo  tak  huste  jako 
jina  omäöka.  Tato  omäöka  se  müze  upotfebit  k  hovezimu 
masu  jako^  i  ke  studene  peCeni. 

138.  Studenä  omäcka  ke  zverine. 

Rozkräjej  pul  bile  cibule,  3  na  tvrdo  vafene  zloutky, 
dej  k  tomu  trochu  drobne  rozkräjene  citronove  küry,  trochu 
tluCeneho  cukru,  asi  10  zrnek  dobfe  utluöeneho  jalovce, 
to  vsecko  dobfe  promichej,  dej  k  tomu  dve  l^fce  brabant- 
skeho oleje,  asi  10  12ic  vinneho  octa,  ze  dvou  citronü  stävu, 
a  je-li  to  huste,  pfilej  jeste  octa.  Tato  omäöka  se  däva  oby- 
Cejne  k  öerne  rosolovane  (sulcovane)  zvefine;  a  mäs-li 
jeuom  neühledne  zbytky,  tedy  je  rozkräjej  na  male  fizky, 
urovnej  na  misku  a  polej  tou  omäökou ;  take  zbytky  jeleni 
nebo  srn6i  kyty  i  hfbety  mohou  se  s  touto  omäökou  takto 
pfipravit;  nejiepe  vsak  se  k  tomu  hodi  cernä  zvefina. 

139.  Onnäcka  nnajonezovä. 

Skrze  sitko  na  porcelänovou  misku  obräcene  postavene 
protlaö  dva  na  tvrdo  vafene  a  dva  syrove  zloutky  a  s  tro- 
linkou  soli  je  utfi,  naöez  pfidej  k  tomu  pfi  ustaviönem 
michänl  tfi  syrov6  zloutky  a  210  gramü  olivoveho  oleje, 
a  sice  dej  vzdy  jeden  ^loutek  a  kävovou  I2iöku  oleje,  a 
stäle  michajic  takto  pokraßuj,  a2  je  vsecko  smichäno ;  ko- 
neöne  k  tomu  pfidej  po  öästkäch  te2  za  ustaviöneho  mi- 
chäni  ötyry  Mce  rozpusteneho  studeneho  polivkoveho  rosolu 
Ci'slo  59.   (str.   23.),   z  pul  citronu  stävu  a   nekolik  Izic 
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estragonov^ho  octa.  Dokonale  zdafeni  t6to  omäöky  zale2i 
zvläste  na  pilnem  michäni. 

140.  Majonezovä  omäcka  na  jiny  zpusob. 

V  tom  pomeru,  jak  se  z  vina  a  ^loutkü  §odö  pfipra- 
vuje,  postavi  se  asi  dva  decilitry  dobr^ho  vinnöho  octa  die 
libosti  s  vodou  smiseneho,  se  sesti  zloutky  na  plotnu  a 
michä  se  tak  dlouho,  b.1  tak  zhoustne  jako  sodö,  pak  ho 
rychle  postav  na  stul  a  kloktej  tak  dlouho,  az  vystydne; 
jakmile  zaöne  chladnoutj  pfidej  k  tomu  po  kapkach  dobreho 
oleje  die  libosti  a  pozdeji  jeäte  trodm  soli.  Postav  lo  na 
studene  misto  a  teprv  pred  iipraveuim  jidel  vmichej  do 
toho  lehounce  hustou  penu  ze  4  decilitrü  dobre  smetany. 

141.  Majoneza  z  tvrdych  zloutku. 

Rozmaökej  jemne  8  na  tvrdo  vafenych  Zloutku  na 
mise,  vlej  do  m  ustaviöne  michajic  1  decilitr  jemneho 
olivov6ho  oleje,  osol  to  a  michej  tak  dlouho,  az  to  zhoustne, 
potom  teprv  piidej  k  tomu  1  Izici  estragonoveho  octa. 

142.  Kren  smetanovy. 

Ustrouhej  dobi-e  ki^en,  dej  ho  do  hrnecku,  k  nemu 
trochu  bile  mouky,  kousek  nov6ho  mäsla,  trochu  kvetu 
a  oloupane  ustrouhan6  nebo  tluöene  mandle,  dobre  to 
umichej,  nech  vafit  dobrou  smetanu,  dej  do  ni  kus  cukru, 
zakloktej  ji  ten  kfen  a  nech  ho  trochu  povafit,  potom  ho 
vlej  do  omäöniku  a  dej  ho  na  stül  Je  li  kfen  mälo  perny, 
musi  se  dät  teprv,  az  jest  ostatni  povafeno. 

143.  Kren  polivkovy. 

Ustrouhej  kren  a  ^emliöky,  dej  to  do  hrnecku,  pridej 
k  tomu  kousek  noveho  mäsla,  trochu  kvetu,  nech  to  po- 
vaiit  —  a  kfen  je  hotov.  Je-li  kfen  mälo  perny,  tedy  se 
nechä  ^emliöka  v  polivce  povafit,  pak  se  teprv  do  toho  da 
strouhauy  kfen  a  zamichä  se,  nesmi  se  v§ak  ji^  nechat 
vafit.  Na  to  se  i  pfi  smetanovem  kfenu  hledet  musi,  pro- 
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to2e   kfen   pfi  vafeni  sesläbne,   näsledovne  se  jen  pfili§ 
palöivy  kfen  mü^e  chvilku  zäroven  vafit. 


144   Kren  kysely. 

Ustrouhej  jeduo  öervene  jablko  a  dej  je  do  omaöniku, 
taktet  i  kfen,  pfidej  k  tomu  kus  na  citronove  küre  ustrou- 
han6ho  cukru,  a  nalej  na  to  tolik  octa,  a2  je  vsecko,  po- 
kryto,  pak  ti'm  zamichej  a  dej  to  na  stül. 

145.  Horcice. 

Na  V4  J^ila  hofßicove  mouky  nech  svafit  74  litru  do- 
breho  vinneho  octa  s  nekolika  hfebiöky,  citronovou  kürou 
a  kouskem  kvetu,  pak  dej  hoföici  na  misu  a  nalej  na  ni 
za  ustaviön6ho  michäni  ten  vafici  ocet,  musi§  v§ak  hodne 
michat,  aby  se  nenadelaly  ^molky;  kdyz  to  vychladne, 
nalej  to  do  flasky  a  uloz  na  chladnem  miste.  Kdo  chce, 
mMe  pfi  vafeni  do  toho  dät  kus  cukru. 


146.  Kysely  rosol  (aspik). 

Rozkräjej  na  kousky  1  kilo  hoveziho,  Va  kila  teleciho, 
V4  kila  uzeneho  masa  a  kus  jater,  vloz  vsecko  do  velkeho 
rendliku,  pfilej  k  tomu  kus  rozsekaneho  teleciho  kolena, 
ötyry  cibule,  koien  petru^ele,  jednu  mrkev,  jeden  celer, 
väecko  rozkrajenö,  te2  tfi  bobkove  listy,  kousek  dymiänu, 
kousek  zäzvoru,  nekolik  zrnek  pepfe  a  noveho  kofeni,  nalej 
na  to  2  litry  vody,  2  litry  octa  a  nech  to  zvolna  vafit. 
Do  jine  nädoby  dej  ötyry  rozsekane  teleci  noziöky,  nalej 
na  ne  2  litry  vody  a  nech  to  dve  hodiny  vafit,  pfi  ^emi. 
stäle  sum  sbirati  musi§;  potom  to  proced  a  nech  to  jeste 
asi  na  V3  litru  vyvafit.  Kdy^  je  maso  uvafeno  tak,  ze 
s  kosti  samo  odpadävä,  pfilej  k  tomu  tu  zavafeninu  z  no- 
2iöek  a  nech  to  pospolu  je§te  povafit  pak  to  odstav ;  kdy2 
se  to  ustälo,  sebef  s  toho  väechnu  mastnotu,  proced  to  do 
jineho  kastrolu,  rozmaökej  do  toho  dve  celä  vejce  i  se 
skofäpkami,  vafeökou  tim  pohni  a  nech  jeste  nekolik  varü 
pfejit;  nyni  pfivaz  Cisty  ubrousek  ke  ctyrem  nohäm  obrc4- 
cene  stolice,  podstav  pod  nej   öistou  nädobu  a  rosol    do 
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nl  proced.  Hledi2  k  tomu,  aby  rosol  byl  öisty  jako  sklo; 
kdyby  byl  kalny,  nech  ho  jeste  jeduou  vafit,  rozmaökej 
do  neho  jeste  jedno  vejce  a  opet  ho  proced.  Kosolu  toho 
müze  se  poazit  k  okräsleni  nejvzäcnejsich  studenych  ma- 
sitych  pokrmü. 


Naiozeniny  k  hovezimu  masu. 


147.  Okurky  ve  vode  naiozene 

Zdrave  prostfedni  okurky  namoc  ve  stiidnicne  vode, 
potom  vyloz  dno  bud  soiidku  nebo  velkeho  hrnku  koprem, 
vinnymi  a  visiiovymi  listy,  na  to  iirovnej  okurky  jednu 
vedle  drill] e,  pak  dej  opet  vrstvu  kopru  a  listi,  na  to  zase 
vrstvu  okiirek,  a  tak  pokraöuj,  az  je  nädoba  plnä;  navrch 
musi  prijit  kopr  a  listi.  Svaf  studni^^nou  vodii  se  soll  a 
nech  ji  vychladnout,  potom  ji  nalej  na  okurky  tolik,  aby 
pfes  ne  pfesahovala,  navrch  poloz  kulat6  prkenko,  na  to 
hezky  velky  kamen  a  postav  nädobu  na  vla^nö  misto. 
Pokud  okurky  nezaönou  kysat,  nesmi  se  jimi  ani  pohnouti, 
proto^e  by  se  kysani  pfetrhlo  a  okurky  by  se  zkazily  ;  kam 
nädobu  postavis,  tarn  musi  bez  pohnutf  züstat  stat,  a^  se 
pena  ztrati  a  bilä  mäzdra  se  utvon,  co^  asi  v  osmi  nebo 
desiti  dnech  se  stane;  pak  sejmi  navrchu  poklädane  listi 
i  s  tou  mäzdrou,  prkenko  oöisti  a  dej  je  zase  na  okurky, 
poloz  na  ne  maly  kamen,  Jen  co  by  se  okurky  v  laku 
potopily,  a  postav  nädobu  na  chladuä  misto.  Takto  naio- 
zene okurky  vydrzi  dosti  dlouho,  jsou  vyborne  a  mnohem 
zdravejsi  nezli  v  octe  naklädane.  Do  octa  naklädajl 
se  okurky  jen  tenkrät,  kdyZ  maji  celou  zimu  vydrZet. 
0  ßemz  v  näsledujicim  öisle  pojednäno. 


148.  Okurky  v  octe  naiozene. 

Dej  od  bednäre  udelat  a  vysmolit  soudek  s  derou 
v  jednom  dne,  okurky  vyber  moino-li  bez  vady,  aby  ne- 
byly  ockovate  nebo  dokonce  nahnile  (nebot  jedna  nahnilä 
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okurka  pokazi  lehce  vsecky  ostatni),  nech  je  cely  den  ve 
vodö  mocit,  kazde  dvö  hodiny  vsak  musis  na  dö  dätcerstvou 
Yodu;  potom  je  urovnej  na  velkou  mfsu,  polej  je  horkym 
slanym  vinnym  octem,  ale  honem  ho  zase  slej,  a  okurky 
rozloz  na  cisty  sat,  aby  oschly  a  vystydly.  Kdyz  vystydnou, 
polej  je  opöt  tyraz  octem,  pak  ho  zase  spösnö  slej  a  nech 
je  opöt  osusit.  Na  ctvrtvedrovy  soudek  nech  v  octö  povafit 
4  gramy  noveho  kofeni  a  tez  tolik  pepfe,  a  nech  ocet 
zcela  vystydnout.  Kdyz  jsou  okurky  studene,  dej  vespod 
soudku  vinne  a  visfiove  listi,  na  to  vrstvu  okurek,  pak 
zase  vrstvu  vinneho,  visnoveho  listi  a  kopru,  zase  vrstvu 
okurek,  a  tak  pokracuj,  az  je  soudek  plny;  na  to  se  vsak 
musi  pilnö  hledet,  aby  okurky  byly  pevnö  a  rovnö  ulozeny, 
a  navrch  musi  pi'ijit  zase  hodne  listi  jako  vespod,  aby  byl 
soudek  pevnö  doplnön;  nyni  se  na  to  naleje  ten  zvai-eny 
a  zcela  vystydly  ocet,  dira  se  zacpe  zätkou  (spuntem)  a 
zaleje  se  smolou,  aby  tarn  ani  dost  mälo  vzduchu  nemohlo, 
soudek  postavi  se  do  chladneho,  sucheho  mista,  kde  neni 
zädny  ztuchly  vzduch,  a  dennö  se  obraci,  totiz  jeden  den 
postavi  se  na  jedno,  druhy  den  na  druhe  dno,  a  tak  se 
okurky  dlouho  zachovaji.  Kdo  mä  turecky  pepf  v  zelenych 
luskäch,  nemusi  dät  obycejny  kuchynsky  pepf,  ale  prolozi 
okurky  tömi  zelenymi  luskami  nebo  siskami  —  jsou  tim 
chutnöjsi. 

149.  Male  okurcicky  v  päre  naiozene. 

Mal6  okurky  cistö  omej  a  osus,  pak  je  posyp  hrsti 
soll  a  promichej,  aby  siil  vsude  pronikla,  a  nech  je  tak 
sest  hodin  stät.  Mezitim  svaf  dobry  vinny  ocet  a  nech  ho 
vystydnout,  potom  jim  polej  okurky  a  nech  je  v  nöm  do 
druheho  dne ;  druhy  den  ocet  slej,  nech  ho  zase  svafit  a 
vystydnout,  pak  jim  okurky  opet  polej  a  nech  je  v  nöm 
zase  stät;  tfeti  den  svai'  cerstvy  ocet  se  soll  a  peprem  po- 
mernö  k  okurkäm,  tyto  vyndej  z  toho  stareho  octa,  vloz 
je  do  sklenic,  jakych  se  obycejnö  k  zavafeni  ovoce  uzivä 
(Einsiedgläser),  pfidej  k  tomu  ühledne  otrhane  stonecky 
kopru  a  kminu,  nalej  na  nö  ten  cerstvö  vafeny  a  vychladly 
ocet,  obvaz  sklenice  nejprve  plätnem,  pak  hodnö  mäcenym 
a  cistö  vypranym  möchyfkem,  sklenice  postav  do  studene 
vody  do  velkeho  hrnce,  tento  postav  na  plotnu,  a  kdyz  voda 
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pfijde  do  varu,  nech  okurky  jenom  deset  minut  v  päfe 
vafit.  Takto  nalo^enö  okurky  vydrzi  dve  leta^  jsou  vyborne 
a  maji  ten  prospech,  ^e  se  v  zime  nemusi  na  ne  ocet  pfi- 
levat,  a  ie  jsou  poräd  Cist6  a  pekne  zelene. 


150.  Okurky  oloupane. 

Oloupej  velke  zdrave  okurky,  rozkroj  kazdou  v  püli 
a  vyskrab  z  nich  v§ecka  jadra,  pak  okurky  rozkräjej  po 
delce  na  kousky  a  dej  je  na  misku;  svaf  vinny  ocet  se 
soll,  vlej  ho  varici  na  okurky  a  nech  je  v  nem  do  ^ruheho 
due;  druhy  den  slej  svrchu  jenom  ten  ßisty  ocet,  pridej 
pak  do  neho  jeste  öerstvöho  octa,  trochu  soll,  35  giamü 
pepfe,  neco  noveho  kofeni,  nekolik  bobkovych  listü,  ne- 
kolik  pepf ik,  a  nech  vsecko  svarit,  pak  vychladnout ;  zatim 
okurky  urovnej  do  kamenn6ho  hrnku,  pak  na  ne  nalej  ten 
svareny  vychladly  ocet  se  väemi  pfisadami,  hrnek  obvaz 
mechyrem  a  postav  ho  do  chladneho  mista.  —  Take  se 
mohou  tyto  oloupane  okurky  jako  pfedesle  do  sklenice  dät 
a  V  päre  varit. 

151.  Naiozene  ryzce. 

Ryzce  rostou  v  na§i  mile  vlasti  skoro  v  kazdem  borku 
a  kysele  nalozeny  jsou  velmi  chutny  k  hovezimu  masu. 
K  naklädäni  museji  se  vybirat  Jen  male  ryzce,  ktere  nejsou 
jeste  poruseny.  Tato  houba,  aö  tvrdä,  befe  velmi  lehce  po- 
ruseni,  proto^  musi  se  hned  jak  se  nasbirä,  pfipravovat, 
V  tepl6m  miste  zöervivi  pfes  jednu  noc,  ba  za  nekolik 
hodin,  a  pak  se  ji2  pro  ka^deho  nehodi;  proto  hned  jak 
se  ryzce  z  lesa  pi'inesou,  ufezou  se  Jim  korinky  u  sam6 
hlaviöky,  z  öeho  je  videt,  jestli  poruseni  vzaly,  porusenö 
se  odstrani,  dobre  vsak  hazeji  se  do  studene  vody ;  potom 
se  da  na  kuthan,  nebo  je-li  vice  ryzcü,  do  hrnce  vafit 
vinny  ocet,  osoli  se,  a  na  ^4  ^itru  octa  da  se  kävovä 
l^iöka  kminu,  12  pepfü,  12  zrnek  noveho  kofeni  a  3  kousky 
zäzvoru.  Kdyz  se  ocet  vafi,  vhodi  se  do  neho  ryzce  dobfe 
v  nekolika  vodäch  vyprane  (octa  musi  byti  tolik,  aby  se 
potopily)  a  nechaji  se  asi  ötvrt  hodiny  povafit,  pak  se 
vezmou  od  ohne  a  nechaji  se  vystydnout   Ji^  druheho  dne 
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mohou  se  potfebovat.  Bere-li  se  od  nich  hned,  mohou  se 
nechat  le^et  v  tomto  läku;  maji-li  se  ale  schovat,  tedy  se 
museji,  kdy^  jsou  uvaf eny,  z  läku  vyndat,  nechat  vystydnout 
a  oschnout,  pak  do  hrnce  urovnat  a  politi  octeiii,  ktery 
se  prve  s  jinym  kofenim  vafil,  osolil  a  pak  nechal  vy- 
chladnout;  octa  v§ak  musi  byti  tolik,  aby  se  ryzce  aspon 
na  dva  prsty  potopily;  potom  se  pevne  oväzou  kolikerym 
papirem  a  öasteji  se  na  ne  dohlizi;  kdyby  na  vrchu  ple- 
snivou  mäzdru  dostävaly,  musejf  se  oöistit  a  pfil6vat  vafe- 
neho  octa.  Maji-li  se  dlouho  udrzet,  müze  se  i  tento  ocet 
zcela  odliti,  a  naliti  na  ne  Cerstvy  vafeny  a  zase  vystydly; 
takto  se  mohou  dlouho  udrzet,  a  mnohy  je  radeji  nez 
okurky  pozivä. 


152.  Ryzce  v  parnfch  sklenicich  naiozene. 

Ufez  mladym  neporu§enym  ryzcüm  kofinky  u  samych 
hiaviöek,  ryzce  vyper  a  nech  je  na  rendliku  ve  slane  vode 
s  kminem  do  mekka  uvafit,  pak  je  vyndej  a  dej  je  hned 
do  parnich  sklenic ;  svaf  dobry  vinny  ocet  se  soll  a  pepfem 
(take  müze§  k  tomu  pripojit  nekolik  bobkovych  listkü), 
nalej  ho  na  houby,  pak  postav  sklenice  do  hrnku  se  stu- 
denou  vodou,  a  sice  tak,  aby  voda  a^  k  hrdelküm  sklenic 
dosahovala,  a  postav  hrnek  na  plotnu;  zatim  si  nastrihej 
z  hoveziho  mechyre  kulate  listky  mnohem  vetsi  ne^li  je 
otvor  sklenic,  namoö  je  v  nekolika  vodäch,  a  kdyz  sklenice 
s  houbami  asi  pet  minut  ve  varu  stäly,  vyndej  je,  obva^ 
hodne  pevne  mechyfem,  pak  je  postav  zase  do  odstavene 
s  ohne  vody  a  nech  je  v  ni  vystydnout.  Je-li  mechyf  dobfe 
obväzän,  tedy  kazdy  zapadne  do  vnitf,  tvofe  jako  mistiöku. 
Takto  naiozene  houby  vydrzi  dele  ne^  rok,  ani^  vezmou 
nejmenäi  poruseni. 


153.  Naiozene  hribky. 

Vyber  same  malinke  hribky,  kofinky  ulom,  hlaviöky, 
vyper  a  dej  je  do  hrnku  se  soll,  octem  a  celym  pepfem 
vafitj^  pak  je  odstav  a  nech  je  do  druh6ho  dne;  druhy 
den  vyndej  houby  Izißkou  do  parnich  sklenic,  svaf  opet 
cerstvy  ocet  se  soll,    bobkovym  listim  a  pepfem,  nalej  ho 
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na  houby  a  däle  pokraöuj  tak,  jak  v  pfedcälem  udano.  — 
Tak  se  take  ^ampiony  naklädaji. 

154.  Naiozene  bobove  lusky. 

Vezmi  mlade  jemne  bobov6  lusticky,  ofe^  stopky, 
stähni  s  ka^de  lustiöky  nitku  se  hfbetu  a  dej  je  do  stu- 
dene  vody.  Nech  na  rendliku  vafit  vodu  se  soli,  vloz  lusky 
do  ni  a  nech  je  jenom  nekolik  minut  povarit,  pak  je  vyndej 
na  Cisty  ubrousek  a  nech  je  oschnout.  Zatim  svar  ocet  se 
soll  a  pepfem,  je-li  lustiöek  mnoho,  dej  je  do  hrnku,  nalej 
na  ne  ten  svafeny  a  vychladly  ocet,  hrnek  obva^  hodne 
tlustym  papirem  a  postav  ho  do  chladneho  mista;  mäs-li 
vsak  Jen  mälo  lusek,  tedy  je  mü^es  dät  do  sklenice  a  vafit 
je  V  pafe,  jak  v  pfedeslych  öislech  jest  udano. 

155.  Naiozenä  cervenä  repa. 

Cervena  fepa  se  äste  omeje,  do  mekka  uvafi,  pak  se 
oloupä,  rozkräjl  na  koläöky  a  takto  se  nalozi:  0§krab  kfen 
a  rozkräjej  ho  na  koläßky,  potom  vloz  do  hrnku  vrstvu 
fepy,  oblo2  ji  nekolika  koläöky  kfenu,  posyp  trocbu  anyzem 
nebo  feniklem  a  trochu  soli,  na  to  dej  opet  vrstvu  fepy, 
a  pak  zase  to  ostatni  a  tak  pokraöuj,  a2  jest  vsecko  nalo- 
2eno,  potom  na  to  nalej  dobry  vinny  ocet  —  a  ve  ßtyrya- 
dvaceti  hodinäch  jest  fepa  k  potfebe. 

156.  Naiozene  brusinky  (Preiselbeeren). 

Pfeber  a  vyper  zrale  brusinky,  dej  je  na  rendlik, 
nalej  na  ne  kofliöek  vody  a  te^  tolik  vinneho  octa,  pfidej 
k  tomu  140  gramü  cukru  a  nech  to  vafit;  kdyz  se  bru- 
sinky jiz  hezky  povafily,  vyndej  je  do  hrnku.  je-li  pfilis 
mnoho  sfävy,  slej  ji  a  nech  ji  jeste  trochu  do  husta  svafit, 
pak  ji  nalej  na  brusinky,  hrnek  obvaz  silnym  papirem  a 
postav  ho  do  chladneho  mista.  —  Take  se  mohou  brusinky 
bez  octa  a  vody,  pouze  ve  vlastnl  Stave  svafit  a  uschovat; 
kdy^  pak  se  v  zime  maji  däti  k  nejak6  peceni,  tedy  se  na 
ne  naleje  trochu  rakouskeho  vina  a  posypou  se  hodne 
cukrem. 
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157.  Naiozenä  michaninka. 

Oloupej  male  hribky  a  dävej  je  hned  do  studene  vody, 
aby  nezöernaly ;  shromäzdi  male  okuröiöky  a  dej  je  t6z  do 
studene  vody;  oskrab  peknoii  ^lutou  mrkev,  rozkrajej  ji 
na  tenke  koläöky,  z  techto  nadelej  hvezdi^ky,  veneCky,  pül- 
meslöky,  nudliöky,  ötyrhranicky,  a  nech  je  te^  v  öist6  vode 
namoöenö;  potom  nech  hribky  zvläsC  a  mrkev  take  zvläät 
vafit  V  trochu  nasolene  vode,  a  sice  hribky  neco  pi'es  pet 
minut  a  mrkev  deset  minut;  pak  to  oced  a  nech  to  vy- 
stydnout;  taktet  nech  vafit  ocet  a  take  vystydnout.  Potom 
vezmi  sklenenou  nädobu,  vlo^  do  ni  vrstvu  okurek,  vrstvu 
hfibkü,  vrstvu  mrkve,  pak  opet  vrstvu  okurek  a  tak  däle, 
a2  je  nädoba  na  prst  neplnä;  nyni  na  to  nalej  ten  svafeny 
a  opet  vystydly  ocet,  aby  se  to  zatopilo,  nadobu  obvaz  pa- 
pirem,  postav  ji  do  studeneho  mista,  kde  nemrzne,  a  6a- 
steji  k  tomu  dohh'^ej ;  kdy^  by  se  ocet  strävil,  muslä  opet 
vai'eneho  a  zase  vystydleho  octa  pfiliti;  tak  se  to  nechä 
ixi  do  roka  udr^et.  Kdo  miluje  kofeni,  müze  nechat  v  octe 
zäroven  vai'it  trochu  celeho  pepfe  a  noveho  koi'eni,  neni 
toho  ale  tfeba.  Tato  miseninka  se  da  na  talif,  a  mä§-li 
zavai'ene  brusinky,  tedy  udelej  z  nich  okolek;  pfi  velkych 
tabulich  mü^es  okraälit  misu  vükol  masa  touto  mi§eninkou 
a  brusinkami. 


158.  Do  octa  zavarene  ovoce. 

Vezmi  1  kilo  cukru  V4  kila  dobreho  vinneho  octa, 
10  i'ebiökü,  kousek  skofice  a  nech  to  dohromady  vafit. 
Timto  odvarem  polej  2  kila  visni,  kter6  v  te  stäve  pone- 
chas  a2  do  pfiStiho  dne,  na  to  slej  stavu  a  nech  ji  opet 
vafit,  pak  ty  visne  zase  tim  polej ;  tak  to  delej  po  tfi  dny. 
Ctvrty  den  nechäs  tu  stävu  opet  vafit,  a  kdy2  se  hodne 
vafi,  vloz  tam  ty  visne  a  nech  je  3  minuty  povafit.  — 
Timto  zpüsobem  müzes  take  §vestky  zavafovat,  jenom  2e 
je  nesmis  dal  vafit,  ponevadz  by  popraskaly  a  mohly 
se  pak  snadno  kazit. 
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Smazeniny,  pofezky,  svitky  a  kotletky. 

(Techto  veci  mozuo  pouziti  jako  oblozkü  k  zeleninam,  o  nichzto 
V  pfistim  oddilu  pojednano  jest.) 


159.  Smazenä  kurätka. 

Jak  se   s  drftbe^i  zachäzeti  mä,   o  tom  jest  z  pfedu 

V  üvodu  teto  knihy  dosti  obSirne  pojednäuo,  bylo  by  tedy 
zbyteöno,  znova  to  podotykati. 

Rozkräjej  mala,  dobfe  oöistenä  kufatka  na  ötvrtky, 
kröek  s  hlaviökou  mohou  tez  jeden  dil  tvofit,  osol  je  vsak 
opatrne,  aby  nebyly  pfesoleny,  obal  kazdy  kousek  nejdfive 

V  mouce,  omoö  ho  v  syrovöm,  vidlickou  na  talifi  rozäle- 
hanem  vejci,  poslez  ho  obal  po  väech  stranäch  ve  strou- 
hane  2emli6ce  a  urovnej  vsecky  kousky  na  prkenko ;  kdyz 
je  öas  ku  smazeni,  nech  na  veliköm  zeleznem  kastrolu 
pfevafene  mäslo  hodne  rozpälit,  vloz  do  neho  mozno-li 
vsecky  kufeci  ötvrtky  najednoii,  aby  byly  stejne  usma^eny, 
a  nech  je  po  obou  stranäch  do  zlatova  usma^it. 

Temito  kurätky  bud  se  poklade  zeleny  hräsek,  anebo 
se  jich  mü^e  se  salätem  co  samostatneho  jidla  pouzit. 

160.  Smazenä  holoubata. 

OCisti  a  vykuchej  peknä  holoubata,  rozkräjej  je  na 
ötvrtky,  vloz  je  na  misku,  nalej  na  ne  sbiraneho  ml^ka, 
CO  by  se  pokryly,  a  nech  je  v  nem  asi  tri  hodiny  lezet, 
pak  je  vyndej,  omej,  osol  a  naklädej  s  nimi  jako  svrchu 
dotöenymi  kurätky.  Pfihnedl^.  holubi  maso  v  mlece  pekne 
zbeli  a  tim  kurecimu  masu  docela  se  vyrovnä. 

161.  Smazene  kuzlätko 

Rozfizni  v  püli  hlaviöku  od  küzlätka,  nalej  Da  ni 
vla^nou  vodu,  aby  zbelela,  pak  ji  opet  sloz  k  sobe,  obvaz 
niti  a  nech  ji  ve  slane  vode  nekolik  minut  vafit.  Zatim 
nafez  na  ühledne  kousky  kr^ek  a  pfedeöek,  vyper  je  a 
nasol,  hlaviöku  vyndej,  sejmi  nit  a  nech  ji  trochu  pro- 
chladaout,   potom   mozeöky   posyp   trochu  pepfem   a  soli; 
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nyni  obal  kazdou  pülku  hlaviöky  zvlä§t,  jako2  i  kazdy 
kousek  nejdfive  v  mouce,  omoö  je  v  rozkloktan^m  vejci, 
posyp  hojne  strouhanou  ^emliökou  a  smaz  je  v  rozpälen6m 
prepousteuem  mäsle. 


162.  Smazenö  telecf  Pizky. 

Nakrajej   z  teleci  kyty  lihledne  fizky,   sklepej   ka^dy 
obräceiiym  no^em,   osol  je,   obal  v  mouce  a   sma2   spesne 

V  rozpaienem  pfepoustenem  mäsle.  Take  je  müzes  nejdfive 

V  mouce,  pak  v  rozkloktaii6m  vejci  a  koneöne  ve  strouhane 
femli^ce  obalit;  to  zävisi  na  libosti,  jak  to  kdo  radeji  mä. 
Tyto  nzky,  oblozene  citronovymi  ötvrtkami,  mohou  se 
pfedlozit  CO  samostatne  jidlo,  anebo  se  jimi  mü^e  poklästi 
uejakä  zeleniua. 


163.  Smazene  telecf  nozicky. 

Dobfe  oßisteue  a  v  püli  rozsekane  teleci  noziöky  nech 
ve  slan6  vode  do  mekka  uvafit,  pak  je  omej  ve  studene 
vode,  kazdou  pülku  pfekroj  na  dva  dily  a  nech  je  na 
Suchern  servitku  osäknout,  potom  je  obal  v  mouce,  omoö 
V  rozslehanem  vejci,  obal  ve  strouhane  zemliöce  a  usmaz 
do  zlatova  v  rozpaienem  pfepoustenem  mäsle.  Anebo  roz- 
delej  V  sirokem  hrneöku  asi  ze  dvou  zloutkü,  trochy  do- 
br6ho  mleka  a  pekne  mouky  huste  testiöko,  z  tech  dvou 
bilkuv  uslehej  snih,  vmichej  ho  do  toho,  osol  to,  je-li  to 
fidke,  pfidej  jeäte  mouky,  naöez  v  tom  omoö  ka^dy  dil 
no^iöek  a  sma2  je  jako  pfedeäle.  Nekdo  je  mä  takto  pfi- 
pravene  radeji  nez  se  zemlickou.  Tyto  no^iöky  müzes  bud 
CO  samostatn6  jidlo  se  salätem  misto  peöene  pfedlozit, 
anebo  jich  ku  kazde  zelenine  pou2it. 


164.  Smazeny  telecf  mozek. 

Teleci  mozek  omej  dfive  ve  studenö  a  potom  v  teplö 
vode,  kö^iöky  opatrne  stähni,  aby  mozek  se  nerozbryndal, 
kazdou  polovici  rozdel  na  tri  nebo  na  ötyry  kousky,  vlo2 
ho  na  misku   a  osol,   kazdy  kousek  obal  v  mouce,    omoö 
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V  rozkloktan^m  vejci,  obal  ve  strouhan^  ^emliöce  a  usmaz 

V  rozpälenem  pfepoustenem  mäsle. 

165.  Svitecky  z  teleciho  mozku. 

Utfi  na  misce  7  dekagr.  {^erstveho  mäsla,  dej  do  neho 
z  teleci  hlavy  pfemyty  a  ode  vsech  küziöek  oöisteny  use- 
kany  mozek,  vraz  k  tomu  tri  celä  vejce,  osol  to,  pfidej 
trochu  usekane  zeleue  petruzele  a  pa^itky,  smichej  vse 
dohromady,  poslez  do  toho  vmichej  osm  l^ic  strouhane 
^emliöky  a  iiech  to  chvilku  stät,  potom  z  toho  pec  na  do- 
leCniku  male  sviteöky.  Dülky  doleöniku  musi  se  na  ka^dy 
sviteöek  dobre  maslem  vymazat.  Sviteckü  techto  mü^e  se 
pouzit  ku  ka^dö  zelenine. 

166.  Mozeckem  nadfvane  zemlicky  (pofezky). 

Nech  asi  7  dekagr.  mäsla  s  drobne  nakräjenou  cibuli 
na  rendliöku  zpenit,  vloz  do  toho  dobfe  ocisteny  mozek, 
osol  to,  dej  k  tomu  trochu  tluöeneho  pepfe,  trochu  use- 
kane zelen^  petruzele,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce  a  v§ecko 
dobre  promichej ;  kdy^  to  trochu  ztuhne,  odstav  to  a  nech 
vychladnout.  Nakräjej  ostrouhane  Zemlicky  na  tenke  listky, 
polej  to  trochu  mlekera,  hned  je  ale  opet  slej,  sice  by  se 
rozpadly,  potom  pomaz  vzdy  jeden  listek  tim  mozkem, 
druhy  listek  na  to  pfimäökni,  omoß  to  v  rozkloktanem 
vejci,  obal  ve  strouhane  zemliCce  a  usma^  v  rozpälenem 
pfepoustenem  mäsle. 

167.  Klobäsky  z  mozecku 

Omej  dva  teleci  nebo  vepfove  mozky,  stähni  s  nich 
väechny  mäzdry  a  mozky  usekej,  dej  to  na  misku,  pfidej 
k  tomu  jednu  ostrouhanou,  v  mlece  namoöenou  a  vymaö- 
kanou  zemlicku,  nech  rozpustit  7  dekagr.  rozkräjeneho 
sädla,  a  kdy^  vychladne,  dej  je  tez  k  tomu  mozku,  osol 
to  patfißue,  pfidej  k  tomu  jeste  4  dekagr.  oloupanych, 
drobne  usekanych  mandli,  z  pul  citronu  drobne  nakräjenou 
küru,  trochu  kvetu,  a  dobfe  to  promichej,  potom  to  dej 
do  stfikaöky   a  nadej  tim  dobfe  vypranä  jehneöi  stfivka. 
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Tyto  klobäsky  na  sädle  usmazene  hodi  se  vyborne  zvlääte 
ua  §peiiät. 

168.  Smazene  teleci  usi  s  brzlikem. 

Dej  na  rendlik  kus  mäsla,  drobne  nakräjenou  cibuli 
a  zelenou  petru^elku,  pul  celeru,  kofinek  mrkve,  kofinek 
petruzele,  väecko  t6z  drobne  rozkrajene,  vloz  na  to  ötyry 
teleci  usi  a  dva  brzliky,  osol  to,  nalej  na  to  asi  V2  litru 
vody,  pfikrej  poklici  a  nech  to  vafit;  kdyby  se  to  vyva- 
filo,  prilej  k  torau  trochu  polivky ;  potom  brzliky  vyndej, 
nebot  tyto  jsou  mekke  dfive  ne2li  usi,  a  nech  to  jeste 
vafit;  kdyz  pak  i  usi  jsou  dosti  mekke,  pokräjej  brzliky 
na  male  kostky  a  u§i  na  nudliöky.  Dej  na  rendliöek  jednu 
ostrouhanou,  v  mlöce  namocenou  ^emlicku  a  nech  ji  na 
plotne  zavafit  v  hustou  kaäiöku,  pak  do  ni  vmichej  ta 
rozkräjenä  ouska  i  brzliky  a  nech  to  vychladnout;  nyni 
vraz  do  toho  ötyry  21outky,  okoi'en  to  trochu  kvetem, 
piidej  k  tomu  IziCku  sfävy,  v  nizto  se  ou§ka  i  brzliky  va- 
fily,  a  na  konec  vmichej  do  toho  ze  dvou  bilkü  snih. 
Navla2  obyöejne  oplatky  rozälehanym  bilkem,  na  kazdy 
oplatek  dej  l^ici  te  miseninky,  zaobal  to  a  konce  smaökni 
dohromady,  aby  nädivka  nemohla  vybehnout,  pak  zavitky 
omoö  V  rozkloktanem  vejci,  obal  ve  strouhane  zemliöce. 
klad  hned  do  rozpäleneho  pfepou§teueho  mäsla  a  nech 
je  do  zlatova  usma^it.  —  Mäze  se  jich  pouzit  ku  ka^de 
zelenine. 

169.  Smazene  krupky  z  teleciho  hrudf 

Omej  pekne  teleci  hrudi  a  nech  je  v  slane  vode  asi 
etvrt  hodiny  vafit;  potom  hrudi  vyndej  na  dfeveny  talif, 
ostrym  no^em  odfizni  kfupky  od  zeber  a  nakräjej  je  na 
kousky  asi  na  prst  siroke,  taktet  i  vsecka  zebirka  zvlaät 
rozfe:^.  Nyni  potfi  tluste  mäslem  dno  rendliku,  vylo2  ho 
jednou  na  koläöky  rozkräjenoa  cibuli,  polovici  celeru  a 
polovici  petruzeloveho  kofene,  oboje  tez  na  koläßky  pokrä- 
jeno,  urovnej  na  to  vsecky  fizky,  pfisol  to,  pfikrej  poklici 
a  nech  to  do  mekka  dusit;  musi§  v§ak  pilne  dohlizet,  aby 
se  to  vsude  stejne  dusilo  a  aby  to  nezcervenalo,  proöe^ 
podlevej   die  potfeby  chvilemi  po  Izici  vody  nebo  polivky 
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a  Casteji  to  obracej.  Kdy2  je  to  dost  mekkö,  vyndej  kousek 
po  kousku  na  misku  a  jinou  miskou  to  priklop,  aby  to 
neoschlo;  pozüstalou  gfavu  pak  proced  skrze  hust6  sftko 
na  jiny  rendlik,  pfidej  k  ni  as  Uici  mouky  a  nech  ji  je§te 
svafit,  a2  zhoustne,  pak  ji  odstav  a  nech  ji  vychladnout; 
naöe^  do  nf  vmichej  4  zloutky,  postav  to  zase  na  plotnu 
a  michej  tim  stäle,  az  to,  jak  fikäme,  jen  malinko  spejchne, 
pak  to  nech  vystydnout.  Nyni  porna^  tou  ka§iökou  ka2dy 
fizek  po  obou  stranäch  s  nüz  tluste,  posyp  ho  prosätou 
strouhanou  ^emlißkou,  pak  ho  omoö  v  rozpu§ten6m  mäsle 
a  opet  posyp  zemlißkou,  naöe2  v§ecky  fizky  urovnej  na 
plechovy  pekäö,  na  nejz  jsi  dfive  byla  polozila  öisty  papir 
öerstvym  mäslem  tluste  pomazany,  a  deset  minut  pfed  tim, 
ne2  chce§  däti  fizky  na  stül,  postav  je  na  hork6  misto; 
tri  minuty  postaöi,  aby  dole  zöervenaly,  naöe^  pekäö  od- 
stav, za  chvilenku  vsecky  fizky  opatrne  obrat,  postav  pekäö 
opet  na  horke  misto  a  nech  fizky  i  na  druh6  strane  zöer- 
venat,  potom  je  opatrne  sejmi  s  papi'rii  a  poklad  jimi  ne- 
jakou  vzäcnou  zeleninu ;  chces~li  jich  ale  pouziti  co  samo- 
statneho  jidla,  tedy  je  urovnej  na  misku,  pozüstalou  sfävu 
smichej  s  trochou  silne  polivky  a  §Cavou  z  citronu,  a  fizky 
tim  podlej.  Uprava  techto  fizkü  po^aduje  velikeho  vyhovenf, 
ale  jsou  vyborne. 

170.  Telecf  karbanätky. 

Ka2dä  kuchafka  zajistö  znä  kus  masa,  jen^  karbanätl 
se  nazyvä;  z  toho  tedy  nasekej  po  jednom  zeb^rku  tenk^ 
listky,  seskrab  vSechno  maso  s  kästky  dolu  k  raasu,  naöez 
karbanätky  obräcenym  velkym  no^em  hodne  sklepej,  pfi 
sklepäväni  je  trochu  osol,  pekne  je  urovnej,  aby  vyhli^ely 
jako  placat6  hru§ky,  omoö  je  v  rozpusten6m  mäsle,  obai 
ve  strouhane  ^emliöce  a  sma^  je  spe§ne  v  rozpälenem  pfe 
vafenöm  mäsle. 

171.  Teleci  kotletky. 

Nakräjej  fizky  z  teleciho  masa,  sklepej  je,  namaz  ka^dy 
sardelovym  mäslem,  svin  je  a  nech  je  v  rendliku  na  mäsle 
dusit,  take  mü^es  dät  do  toho  drobne  rozkräjenou  cibuli; 
mimo  to  uvaf  ryzi  v  hovezi  polivce,  aby  v§ak  züstala  celä, 
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Kdy2  to  chces  dat  na  stül,  tedy  dej  ty  kotletky  do  prostfed 
misy  a  kolem  toho   ry^i  parmezänskym  syrem  posypanou. 


172.  Nadivane  teleci  rizky. 

Zbude-li  teleci  peöene,  nakrajej  ji  na  stejn^  tenke 
fizky;  utfi  dve  velke  oöistene  sardelky  s  kusem  mäsla, 
dej  k  tomu  pül  drobnince  usekane  cibulky,  trosku  majo- 
ränky,  pül  ustrouhane  zemliöky,  a  vsecko  dobfe  umichej, 
pak  tim  poma2  vzdy  jeden  fizek,  druhy  na  to  pfitlaö,  a 
takto  pokraöuj,  a2  mäs  väechny,  pak  je  omoö  v  rozklok- 
tan^m  vejci,  obal  ve  strouhane  zemliöce  a  smaz  je  v  roz- 
pälenem  mäsle.  Mohou  se  bud  samotny  s  citronovymi  ko- 
läöky  na  stül  dät  anebo  se  jich  müze  ku  kapuste  pou^it. 


173.  Fasirovane  karbanätky. 

Rozklepej  karbanätky  hodne  tence  a  siroce;  nech 
drobne  nakräjenou  cibulku  na  mäslo  zpenit,  dej  do  ni  asi 
ötvrt  kila  ode  vsech  zilek  oöisteuych,  drobne  usekanych 
jater,  7  dekagr.  drobne  rozkräjene  Cerstve  slaniny,  trochu 
pepfe,  osol  to  a  nech  to  dusit,  pak  tim  poma2  kazdy  kar- 
banätek  uprostfed  na  steblo  tluste,  okolni  maso  na  to  shrn 
a  pekne  urovnej,  nacez  karbanätky  obal  v  mouce,  omoö 
V  roz§lehanem  na  talifi  vejci,  posyp  hojne  stroubanou 
zemliCkou  a  usmaz  je  na  melkem  kastrolu  v  rozpälenem 
pfepouätenem  mäsle. 

174  Jine  fasirovane  karbanätky. 

Usekej  pül  kila  teleciho  a  pül  kila  vepfoveho  masa 
uti'i  na  mise  7  dekagr.  hoveziho  tuku,  dej  k  nemu  to  maso, 
jednu  ostrouhanou,  ve  vode  namoCenou  a  vymaökanou 
zemliöku,  tri  michanä  vejce,  trochu  tluöeneho  pepre,  tri 
strouzky  se  soll  utfeneho  cesneku,  pül  drobne  nasekane 
cibule  a  trochu  soll,  vsecko  dobfe  promichej  a  delej  z  toho 
kulate  karbanätky,  pak  je  obal  ve  strouhane  zemliCce  a 
usmaz  V  rozpälenem  mäsle.  Kdo  nenl  milovnik  Cesneku, 
cibule  a  korerii,  müze  vse  vynechat» 
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175.  Mfchane  karbanätky  s  kapustou. 

Ober  a  vyper  dve  kapusty,  polej  je  horkou  vodou  a 
Dech  je  chvili  v  ni  stät,  pak  vodu  sced,  kapusty  vlo2  do 
hrnku,  dej  k  nim  V4  kila  uzeneho  masa,  se  V4  kila  ve- 
pfoveho  masa  odfizüi  küzi  a  co  se  nedä  usekat,  pfidej  to 
te^  ku  kapuste  a  nech  to  pospolu  varit;  ostatni  luaso  usekej, 
dej  je  na  misku,  pfidej  k  nemu  pöl  ostrouhane,  ve  vode 
namoöenö,  vymaökaue  2emliöky,  a  kdyz  jest  kapusta  i  spolu 
vaf  ene  maso  dost  mekke,  tedy  vse  okrouhlym  nozem  drobne 
rozkräjej  a  dej  to  te2  k  tomu  syrovemu  raasu,  vraz  do 
toho  tri  celä  vejce,  osol  to  die  potfeby,  okoi'en  trochu  tlu- 
cenym  pepfem  a  dobfe  vse  promichej ;  je-li  to  fidke,  pfidej 
k  tomu  dve  nebo  tfi  Izice  strouhane  zemliöky;  pak  delej 
z  toho  kulate  karbanätky,  obal  je  ve  strouhane  zemliöce 
a  usma^  v  rozpälenem  pfepou§ten^m  mäsle.  —  Müze  se 
jich  pouzit  ku  ka^de  zelenine. 


176.  Zävitky  z  kapusty. 

Dej  do  hrnku  dve  dobfe  oöistene  a  vafici  vodou  spa- 
fene  kapusty,  V4  kila  mladeho  uzeneho  masa,  jakoz  i  v§e- 
lik6  masit6  odfizky,  jednu  hfebiCkem  prostrkanou  cibuli, 
a  nech  vse  pospolu  vafit ;  mezitim  usekej  V4  kila  tuönöho 
vepfov^ho  masa  a  dej  je  na  misku;  kdy2  jest  kapusta 
i  maso  mekke,  vyndej  to  na  prkenko,  rozkräjej  vse  drobne 
a  dej  to  k  tomu  syrovemu  vepfovemu  masu,  pfidej  k  tomu 
pul  ve  vode  namoöenö  a  vymaCkane  zemliöky,  vraz  do  toho 
dve  vejce,  okofen  to  trochu  tluöenym  pepfem,  osol  to  pa- 
tfiöne  a  vSecko  dobfe  promichej ;  nyni  poma2  rozslehanym 
vejcem  obyCejne  oplatky,  pomaz  je  na  malik  tluste  tim 
faäem,  zavin  je,  omoö  opet  v  rozmichanem  vejci,  obal  ve 
strouhane  ^emliCce  a  sma2  je  v  pfepousten^m  mäsle  po 
obou  stranäch.  Mohou  se  bud  tak  suche  dät  na  stül  co 
samostatne  jidlo,  nebo  se  jich  müze  pouzit  k  jak^koli 
zelenine.  —  Chces-li  to  mit  na  Cerstvejsi  zpüsob,  tedy 
müze§  z  toho  fase  na  doleöniku  smazit  mM  svitky  ^ 
Hteroukoli  zeleniuu  jimi  oblo^it, 
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177.  Jelitka  z  husi  krve. 

Chyt  husi  krev  do  hrneCka  a  kverluj  ji  vafeökou,  aby 
se  nessedla;  usekej  kus  tuöneho  vepfoveho  masa  a  dej  je 
na  lüisku  s  tou  krvl  pnpoj  k  tomu  pül  ostrouhane,  v  ml^ce 
namocene  a  vymaökane  zemliöky,  koiisek  drobne  üakräje- 
n6ho  rozpusteneho  sädla,  okofen  to  die  libosti  novym  ko- 
fenim,  pepfem  a  hfebiökem,  osol  to,  dobfe  promichej  a 
nadej  to  do  Cistych  jehneöich  stfivek,  nacez  jelitka  drive 
uvaf  a  pak  je  usma^.  Dej  je  bud  na  zeli  nebo  na  ka- 
pustu. 

178    Smazenä  jätra. 

Omej  teleci  jätra,  stähni  s  nich  küziöku,  vlo2  je  na 
misku  do  mleka  a  nech  je  v  nem  asi  hodinu  nebo  dve 
le^et,  aby  zbelela  a  pfijemne  chuti  nabyla;  pak  je  rozkrajej 
na  ühledne  listky,  osol,  obal  je  v  mouce,  omoö  v  roz§le- 
iianem  vejci,  poslez  je  obal  ve  strouhane  zemliöce  a  usma^ 
V  rozpälen^m  sädle.  —  Müzes  jimi  oblozit  kazdou  zeleuinu 
vyjma  zeleny  hrä§ek. 


179.  Smazene  vemeno. 

Uvaf  vemeno  do  mekka  ve  slaue  vode,  pak  ofez  s  nebo 
v§ecky  kMiöky,  rozkrajej  je  na  pekue  übledne,  ne  pfilis 
tluste  kousky,  popras  je  jeste  troskou  soll,  obal  je  nej- 
dfive  V  mouce,  pak  v  roz§lehanem  vejci,  koneöne  ve  strou- 
hane zemliöce,  a  nech  je  na  kastrolu  v  rozpälenem  pfe- 
poustenem  mäsle  do  zlatova  usmazit.  —  Müze  se  jim 
poklästi  mrkev  nebo  take  jinä  zelenina. 


180.  Svitek  z  teleci  ledvinky.  

Nekdo  neji  räd  teleci  ledvinku  pro  taßnost;  v  tom 
pfipadu  odrizni  celou  ledvinku,  a  kdyz  vystydne,  skräjej 
ji  okrouhlym  nozem  na  drobninko,  dej  ji  do  hrnku,  vraz 
k  ni  pet  celVxh  vajec,  osol  to,  pfidej  k  tomu  tri  vrchovate 
Izice  strouhane  ^emliöky,  trochu  drobne  nakräjene  citro- 
nove  küry,  trochu  nasekane  zelene  petruzele,  a  dobre  to 
promichej,  pak  vyma^  kaslrolek  mäslem,   vysyp  ho  strou- 
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lianou    zemliökou,    vlej    do    iieho   tu   mi^oiiinu    a  iiech   ji 

V  troiibe  do  zlatova  iip^ci;  potom  svitek  vyklop  a  dej  ho 
na  stül  biid  co  samostatiie  jidlo,  iiebo  ho  rozkräjej  a  poklad 
Jim  bud  mrkev  auebo  jinou  zeleninu. 

181.  Svitek  z  okruzi. 

Vyper  teleci  okruzi  nejdnve   hodne  v  soll,   pak  jeste 

V  nekolika  öistych  vodäch,  a  nech  je  do  mekka  uvarit; 
potom  je  drobne  usekej  a  dej  ua  misku,  na  uii  jsi  byla 
drive  kousek  cerstveho  mäsla  utfela,  pridej  k  tomu  trochu 
drobue  skräjene  citrouove  kfiry,  trochu  zeleiie  petruzele, 
kousek  drobne  usekane  cibule,  trochu  tluöeneho  kvetu, 
viuichej  do  toho  sest  celych  vajec  a  sest  Izic  smetany, 
osol  to  patriöne,  posl^z  k  tomu  pripoj  dve  ustrouhan6 
2emli(!ky  a  vse  jeste  näle^ite  promichej,  naöe^  to  dej  na 
mäslem  vymazany,  zemliökou  vysypany  kastrol  a  nech  to 
do  zlatova  upeci,  pak  svitek  vyklop,  pokräjej  na  ühledne 
kousky  a  pouzij  ho  bud  ku  speuätu  nebo  k  jine  zeleniue. 

182.  Svi'tek  z  jater. 

S  pül  telecich  jater  stähni  kö^iöku  a  nech  je  asi  ho- 
dinu  nebo  dve  v  mlece  namoöena,  pak  je  omej,  na  prkenku 
seskrab,  2ilky  a  mazdry  odstraü,  jätra  s  5  dekagr.  hove- 
ziho  tuku  hodne  usekej  a  dej  je  na  misku,  vraz  do  nich 
ötyry  cehi  vejce,  ka^de  s  jätrami  dobfe  rozmichej,  dej 
k  tomu  jednu  ostrouhanou,  v  dobrem  mlece  namoöenou  a 
vymaökauou  zemlicku,  trochu  nasekane  zelene  petru^ele, 
tiochu  majoränky,  citronove  köry  a  die  libosti  tluceneho 
noveho  kofeni,  osol  to  a  jeste  nalezite  promichej;  nyni 
\ymaz  kuthänek  maslem,  vysyp  ho  strouhanou  ^emliökou, 
dej  do  neho  tu  miseninu  a  upec  svitek,  pak  ho  vyklop, 
jtoknijej  do  hvezdy  nebo  jinak  a  pouzij  ho  k  nektere 
zriciiiue. 

183.  Jehnecf  kotletky. 

Nakrajej  z  jehneöiho  ledvinkoveho  küsu  masa  male 
knüctky,  küstky  seäkrab  do  öista  jako  u  telecich  az  k  masu, 
ly.tletky  obräcenym  uo^em  hocjne  rozklepej,  pak  je  shrn 
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öpet  ühlediie  dohroraady,  vezmi  ka^dy  za  kftstku,  omoc 
ho  V  rozpustenem  mäsle,  obal  ve  strouhane  zemUdce  a 
sma2  je  do  zlatova  v  ruzpälenera  pfevafenem  mäsle.  Müze 
se  jich  pouziti  ku  Spenätu  iiebo  i  k  jine  zeleniiie. 

184   Jehnecf  kotletky  nadfvane. 

Rozklepej  hodne  obiäcenym  nozem  jako  v  pfedeslem 
öisle  naiezane  karbanätky,  popras  je  malinko  soll  a  nech 
je  na  prkeiiku  le^et.  Zatim  uvaf  7  dekagr.  vyprane  a  spa- 
rene  ryze  v  tucne  bovezi  polivce  do  husta,  pak  ji  vyndej 
aa  misku,  rozmichej  a  nech  ji  stat,  Nech  zpenit  na  mäsle 
pül  druhe  nakräjene  cibulky,  dej  k  ni  pül  teleciho  mo- 
zeöku,  trochu  nasekane  zelene  petruzele,  trochu  tluöeneho 
pepfe,  vraz  do  toho  jedno  cele  vejce  a  mi'chej  tim,  a2  je 
to  huste,  pak  to  dej  k  te  ry^i,  jakoz  i  14  dekagr.  na  drobno 
Qsekaueho  uzeneho  masa,  osol  to  a  primichej  k  tomu  je§te 
trochu  strouhane  2emlicky;  nyni  dej  do  prostred  ka^de 
kotletky  kousek  te  nädivky,  okolni  rozklepane  maso  na  to 
shrn  a  piimäökni,  naßez  kotletky  posyp  trochu  moukou, 
omo6  je  V  rozmichanem  vejci,  obai  ve  strouhane  zemli6ce 
a  usmaz  je  v  rozpälenem  mäsle. 


185.  Veprove  kotletky. 

Sejmi  küzi  s  vepfoveho  masa  od  ledviny,  nakräjej 
tenke  ri'zky,  sklepej  je  hodne  a  naklädej  s  nimi  tak  jako 
s  telecimi  a  jehuec^imi. 


186.  Veprove  fasfrovane  karbanätky. 

Usekej  ^/\,  kila  vepfoveho  masa,  dej  je  na  misku, 
vraz  k  nemu  dve  celä  vejce,  pfidej  jednu  ostrouhanou  ve 
vode  namocenou  a  vyma^kanou  zemliöku,  osol  to,  opepri 
die  libosti  a  dobre  to  promichej;  je-li  to  ridke,  pfidej 
jeäte  trochu  strouhane  zemliöky;  nyni  z  toho  delej  kulate 
nebo  podlouhle  karbanätky,  obal  je  ve  strouhane  ^emliCce 
a  usma^  v  rozpälenem  pfepoustenem  mäsle.  —  Hodi  se 
ku  kazde  zelenine. 


187.  Klobäsa. 

Usekej  na  drobno,  mnoho-li  chces,  vepvov^ho  masa,  osol 
je,  na  V«  kila  masa  pfidej  s  pul  citronu  nakräjenou  käru, 
trochu  kvetu  a  pül  v  pive  namoöene  zemliCky,  promichej 
to  dobfe,  dej  to  do  stfikaöky  öili  nabijäku  a  nadivej  dobfe 
vypranä  skopovä  stnvka. 


Zeleniny. 

188.  Kadernik  (Braunkohl)  s  klobäsou. 

Kadefnik  musis  nejprv  pekne  od  stopky  obrat,  ve 
slane  vode  ovafit,  pak  ocedit  a  drobnince  usekat;  potom 
dej  na  rendlik  kus  noveho  mäsla,  nech  v  nein  rozpustit 
kus  cukru,  ne  vsak  do  hueda,  dej  do  toho  tu  sekaninku 
a  noch  to  dusit;  pak  to  posyp  drobet  moukou,  pfilej  k  tomu 
trochu  hovezi  polivky  a  nech  to  povarit;  musi  to  ale  byti 
(lobre  mastne  a  sladke;  upec  v  troube  ötvrt  kila  kastanü, 
pak  je  oloupej,  pripoj  je  tH  ku  kadefniku  a  nech  to  je§te 
pospolu  vafit.  Kdy^  to  dävä§  na  stül,  mü2e§  na  to  dät 
pekne  na  roäti  peöenou  klobäsu  nebo  na  listky  rozkräjeny 
uzeay  jazyk.  Chces-li  kadefnik  miti  jeäte  lepSi,  tedy  dej 
vice  kastanü,  poloviöku  jich  drobne  rozkräjej  jako  mandle, 
[loloviöku  dej  bud  cele,  bud  na  pülky  rozkrajen6. 

189.  Brukve  (kelruby,  Kohlrübe)  s  jehneöim  masem. 

Oloupej  mladö  brukve,  rozkräjej  je  na  kousky,  nech 
uprazit  na  masle  kus  cukru,  vlo2  do  neho  ty  brukve  a 
nech  je  dusit;  mlade  listy  od  brukvi  te2  rozkräjej  a  nech 
je  uvafit  ve  slane  vode.  Zäroven  nech  vafit  kus  jebneöiho 
nebo  vepfoveho  masa,  a  polivku  z  neho  pfilövej  na  brukve. 
Kdy2  jsou  brukve  mekke,  zapraz  trochu  te  jehneöi  polivky 
öervenou  jiskou  a  vlej  ji  na  brukve,  dej  k  tomu  trochu 
zäzvoru,  trochu  kvetu,  trochu  zelene  petru^ele,  koneöne  do 
toho  \\oi  to  jehneöi  maso  na  kousky  rozkräjene  a  nech 
to  jeste  hodne  povafit.  Listy  pak  usekej  na  drobno  a  nech 
je   na  kastrolku,   na  nemz  jsi  byla  dfive  kousek   cukru 


s  mäslem  upra2ila,   trochu  dusit;   potom   dej    brukve    na 
misu  a  okolo  udelej  venec  z  listu. 

190.   Brukve  nadivane. 

Oloupej  a  vydlabej  pekn6  rnlad^  brukve,  dej  ale  pozor, 
abysi  2ädnych  direk  do  nich  nenadelala;  to,  co  vydlabe§, 
nech  vafit  s  kouskem  uzeneho  masa.  Zatim  usekej  drobnince 
Vo  kila  syrov6ho  teleciho  masa,  vytahej  z  nebo  väecky 
zilkv,  usekej  t6z  to  uzene  vafene  maso  s  tim  vydlabanym 
z  brukvi,  vloz  v^ecko  na  misu,  k  tomu  tri  cela  vejce  a 
jednu  strouhanou  zemli^ku,  pak  bud  kousek  usekaneho 
tuku  (morku)  nebo  kousek  nov6ho  mäsla,  trochu  kvetu, 
v§ecko  dobfe  promichej  a  nadivej  tim  ty  vydlaban6  brukve, 
Nech  kus  cukru  v  masle  na  rendliku  do  tmava  uprazit, 
vlo^  do  toho  ty  brukve  a  nech  je  dusit,  potom  na  ne  nalej 
trochu  hovezi  polivky,  aby  zraekly,  zapra^  je  Cervenou 
jiskou,  dej  trochu  sekan6  zelen6  petru^ele,  trochu  kvetu 
a  trochu  zäzvoru.  To  zelen6  od  brukvi  nech  tez  uvafit; 
drobnince  to  usekej,  podlej  touze  omäökou  a  nech  to  hezky 
vysmahnout.  Kdyz  strojis  na  tabuli,  dej  brukve  na  mfsu 
do  prostredka,  z  toho  zeleneho  udelej  okolo  venec  a  po- 
klad  to  uzenym  jazykem,  klobäskami  nebo  kotletkami  Cislo 
170  (str.  64.)- 

191.  Zeleny  hräsek  se  smazenymi  kuraty. 

Nech  na  rendliku  kus  cukru  v  mäsle  rozpustit,  dej 
do  toho  pfebrany,  vyprany  mlady  zeleny  hrä§ek  a  nech 
ho  do  mekka  dusit,  pak  ho  popraä  hrstkou  mouky,  zalej 
hovezi  polivkou  a  sladkou  smetanou,  dej  k  tomu  trochu 
kvetu,  trochu  sekaue  zelene  petruzele  a  nech  to  jeste  po- 
varit;  potom  vyndej  brach  na  misu  a  oblo2  ho  smazenymi 
kuraty  öislo  159.  (str.  60.). 

192.  Zeleny  hräsek  s  mrkvickou. 

Pro  8  i  10  osob  dej  na  kuthänek  kus  nov^ho  mäsla. 
as  4  dekagr.  tluöeneho  cukru  a  nech  to  zapenit,  pak  doj 
do  toho  1  litr  noveho  zeleneho  hrasku  a  nech  ho  dusit, 
az  je   dost   mekky,   potom   ho   zasyp   Izici   pekn6   mouky, 
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nalej  Da  nej  polovic  hovezi  polivky  a  polovic  vafenö  sme- 
tany    aby   byl^  sice   vläcny,   ale   omäöka   aby  neprett^kala 
dej  trochu  kvetu,   trochu  drobne  rozkräjene  zelen6  petru- 
^ele,  a  treba-li,  trochu  to  prisol.    Na  jinem  kuthaim  nech 
zpeni    opet  kus  mäsla  se  4  dekagr.  tluöeneho  cukru,   dej 
do  toho  te^lhtr  mrkviökyna  drobne  nudliöky  rozkräjeni 
a  nech  ji  t6z  do  mekka  udusit,   pak  ji  posyp  Izici   pckne 
mouky   a  zalej  trochou  hovezi  polivky,   co  by  zvläönela  a 
omaßka  nepretekala,  dej  trochu  kvetu,  trochu  drobne  roz- 
kräjene zelen6  petruzele,  a  treba-li,  trochu  to  prisol,  a  ne^ 
se  to  da  na  tabuli,   nech  to  jeste  chvilku  dusit,  co^  i  mi 
hrasku    reba  miti  na  zreteli.    Pak  dej  hrä§ek  na  misu  do 
prostredka,  zmrkvieky  udelej  vukol  pekny  venec  a  poklad 
to   bud   smazenymi   karbanätky   ßis.  175.    (str.  66X   nebo 
telecimi  karbanätky  Cis.  170.  (str.  164.). 

193.  Spenät  se  smazenymi  nozickami. 

Pf  eher  eiste  spenät  a  nech  ho  ve  slane  vode  spejch- 
nout,  pak  ho  oced  a  drobne  usekej.  Nech  jednu  drobne 
usekanou  cibuli  s  kusem  sädla  na  kastrolu  do  bledo^luta 
usma^it,  pak  pfimichej  k  tomu  nekolik  malych  vafec^ek 
mouky,  nech  to  zpenit,  vhod  do  toho  ten  spenät,  zalej  ho 
trochou  hovezi  polivky,  okofen  ho  trochu  kvetem  a  nech 
ho  hodne  vysmahuout.  Kdy^  hö  vyndäs  na  misu,  obloz  ho 
smazenymi  telecfmi  no^iökami  eis.  163. 

194.  Spenät  ve  forme. 

V  ,.9f^^^"^?J  .ie^"u  i^emliöku,  kürku  schovej  na  posypäni 
zemheku  pak  rozstrouhej  a  usmai  ji  do  zlatova,  pak  ji 
dej  na  misku  a  nech  ji  vychladnout,  potom  do  nf  vraz 
1  r  !'^  ^^-^.^  ^^^^  ^  ^^ic  sladke  smetanv,  8  Izic  ve 
slanä  vode  ovareneho,  drobne  rozsekaneho  spenätu,  trochu 
!!  f^^''l  11  ,^^^^e\tlu^enym  kvetem  a  dej  k  tomu  tuhv  snih 
ze  tri  bilkü ;  nyai  vymaz  melounovou  formu  mäslem,  Vysvp 
ji^  strouhanou  ^emliökovou  kürkou,  dej  do  ni  tu  micha- 
niuu  postav  to  do  vafici  vody  a  nech  to  pftl  hodiny  v  päfe 
varit  pak  to  postav  i  s  vodou  do  horke  trouby  a  nech  to 
asi  etvrt  hodiny  povrchu  ztuhnout;  potom  to  vvklop.  nosvp 


strouhanou  zemliökovou  kiukou,  polej  rozpälenym  öerstvym 
mäslem  a  nes  to  na  tabuli. 

195.  St'ovik  se  smazenymi  jätrami. 

Preber  a  dobfe  oöisti  mlady  zahradni  äfovik,  vyper 
ho  V  nekolika  vodach,  koneöne  ho  vhod  do  vafici  vody  a 
nech  ho  trocbu  ovarit,  pak  ho  oced  a  na  prkenku  jako 
spenat  dobfe  usekej;  nech  na  kastrolu  rozpälit  7  dekagr. 
mäsla,  vlo2  do  nebo  ten  stovik,  a  kdyz  mezi  öastym  mi- 
chänim  trochu  vysmahne,  vmlchej  do  neho  llici  naouky, 
nekolik  Izic  studenö  smetany  a  poslez  asi  dva  ^loutky 
s  trochou  studene  vody  rozdelane;  potom  dej  äfovik  na 
misu  a  obloz  ho  bud  smazenymi  jätrami   nebo  klobäsou. 

196.  Karfiol  omasteny. 

Pro  6  osob  ocisti  pekne  ode  väech  listkä  6  rü2i  karfiolu, 
pak  dej  aspoii  4  dekagr.  noveho  mäsla  do  slane  vafici 
vody,  vloz  do  ni  karfiol  a  nech  ho  vafit;  kdy^  je  dost 
mekky,  ne  vsak  rozvafeny,  vyloz  ho  pekne  na  misu,  rü- 
zemi  iiahoru,  polej  rozpälenym  novym  mäslem,  udelej  okolo 
veuec  ze  strouhane,  do  zlatova  usma^ene  zemliöky  a  nes 
ho  ua  stül.  Na  malou  mistißku  nastrouhej  parmazänsköho 
svra  a  podej  ho  zäroven  s  karfio^em,  aby  si  ka^dy  die  li- 
bosti  poslouzil.  Takto  pfipraveny  karfiol  mü^e  se  pouzivat 
V  den  postni,  a  voda,  ve  ktere  se  vafil,  mü2e  se  v  masity 
den  pfilejt  k  masite,  v  den  postni  pak  mule  se  u^iteßne 
pouzit  k  postni  polivce» 

197.  Karfiol  s  kufätky. 

Okräjej  a  pfiprav  pekne  karfiol  a  nech  jej  v  hovezl 
polivce  povafit;  kufätka  pekne  oöisti,  zaspejluj,  dej  je  na 
rendlik  na  kousek  mäsla  dusit;  (müzes  k  nim  take  dät 
ptil  bile  cibule  a  kousky  karfiolu)  a  podl6vej  je  tou  po- 
livkou,  V  nizto  se  karfiol  vafil,  a2  jsou  mekke;  potom  je 
dej  na  jiny  cisty  rendlik,  do  ätäw,  ve  ktere  se  dusily, 
nalej  tu  ostatni  polivku  z  karfiolu,  zapraz  to  bilou  ji§tiökou, 
proced  to  na  kufätka  a  okofen  trochu  kvetem.  Potom 
urovnej  kufätka  do  prostfed  misy,   karfiol  pekne  okolo,  a 
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chceä-li  to  miti  je^te  kräsnej§i,  tedy  omoß  polovic  karfiolu 
ve  vejci  a  ve  strouhaue  zeraliöce  a  vymaz  ho,  pak  dej 
vzdy  jednu  rü^ißkii  sma^eueho  a  jednu  rü^iöku  vafen^ho 
karfiolu,  tak  je  to  ühledne. 

NB.  Nejsou-li  kufätka,  tedy  se  mnze  i  bez  nich  kar- 
fiol  s  takto  pfipraveiiou  omäckou  podati. 

198    Karfiol  v  kremu  (pro  8  osob). 

Uvar  kaifiol  iia  polo  v  liovezi  polivce,  vymaz  mlsu 
mäslem,  urovnej  na  ui  ühledne  karfiol,  uvaf  Vg  iitru  sladke 
smetany,  nech  ji  \7chladu011t,  rozkloktej  v  ni  dobfe  12 
^loiitkü,  trochu  to  osol,  pak  to  nalej  na  karfiol  a  dej  to 
do  trouby ;  kdy^  to  povrchu  trochu  zhoustue,  udelej  okolo 
venec  bud  z  racich  ocäskü  nebo  sparglovych  hlaviCek,  nebo 
z  mladych  a  (^erstvych  smr^ickü,  nebo  take  Jen  z  ocäskü 
a  stejnych  kouskü  karfiolu,  s  petru^eiovymi  listy  promi- 
chaneho  (to  se  zanechavä  vtipu  kuchafky,  kterak  to  chce 
okräslit),  povrchu  se  poklade  vse  jeste  raöim  mäslem  a 
nechä  se  to  v  troube  zvolna  pekne  do  21uta  upeci,  potom 
se  to  da  na  tabuli  i  s  misou,  v  ktere  se  to  peklo. 

199    Karfiol  ve  fasi  (pro  8  osob). 

Oöisti  6  rüzi  pekueho  karfiolu;  jsou-li  v§ak  röze  velke, 
jest  dosti  tri  nebo  ötyr,  a  nech  je  na  polo  uvarit,  v  cist6 
tuöne  hovezi  polivce.  Z  kopy  vafenych  rakü  olämou  se 
ocäsky  a  klepitka^  z  kterych  se  peknejsi  zvlä§f  ulozi  a  ne- 
oloupaji;  ostatnf  pak  se  oloupaji  a  ze  slupek  se  udelä  raöi 
mäslo.  Fas  delä  se  bud  z  teleciho  masa,  nebo  pfipusti-li 
to  hodnä  zasoba  drübe^e,  jeste  lepe  z  prsicek  bud  od  kufat 
neb  od  slepic;  nebof  pro  8  neb  12  osob  musi  byti  na  tento 
fa§  pul  kila  masa  a  7  dekagr.  hoveziho  tuku;  to  tedy 
drobnince  usekej,  dej  k  torau  3  michana  vejce,  trochu 
kvetu,  osol  to,  pripoj  k  tomu  dobre  do  bila  ostrouhanou, 
ve  smetane  namoßenou,  vymaökanou  ^emliöku,  dobfe  v§e 
usekej  a  utfi,  pak  to  dej  na  misu,  vraz  do  toho  jedno 
cele  syrove  vejce  a  jeden  zloutek,  a  jeste  v§e  dobfe  utfi 
a  promichej.  Nyni  vymaz  racim  mäslem  kulatou  hlubokou 
bilou  misu  nebo  formu,  vlo^  na  dno  vftkol  nejprve  veneßek 
z  tech  uschovanych   raßich   klepitek,   od  kterych   se  musi 


jedna  spi^a  iilomit,  do  toho  pak  udelej  druhy  veneöek  ze 
snirzü  na  mäslo  dusenvch    (pod  ktere  se  musi  pfi  duäeni 
podl6vat  po  Iziöce  polivky,    v  kterö   se  karfiol  vahl,    a'jy 
bylv  mekkö),  do  prostfed  pak  udelej  tfeti  veneöek  z  raßich 
ocaskü;  je-li  mlady  spargl,   tedy   ze  sparglovych  hlaviöek 
a  neni-li,  tedy  se  vylo^i    v  prostredku  veiieöek  z  petruze- 
lovvch  listkü;   pak  "to  vylo^  fasern,    dej    na   to  vrstvu   na 
koiisky   rozebraneho   karfiolu   a  raöich   ocaskü,   pokrop  to 
raCim   maslem,    dej   druhy    dil    fase,    zase   karfiol    a    raöi 
ocasky,   koneßae  opet  fas  ;    potom  to  nech  hodinu  v  päre 
varit,  nace^  to  postav  i  s  vodoii  do  trouby,  aby  se  to  take 
po  Yixhu  opeklo.    Zati'm  ndelej  trcchu  blede  jistiöky,  vlej 
na  ni  polivku,   v  uiz  se  kaifiol   vafil,    a  necli  to  povarit 
pak   to  proced,    dej   trochu    kvetu    a  prilej   k  tomii   take 
trochu  sladke  varene  smetany.  Kdyz  jest  las  iivaren,  tedy 
se  vy klopf  a  poklade  se  okolo  do  veneöku  co  brach  velkvini 
kousky  raciho  masla,  ktere  kdyz  se  rozpusti,  velice  to  ozdobi. 
Omaöka  se  naleje  zvläsf  do  nadobky.    Mezi  karfiol  a  raci 
ocasky  mohou  se  t6z   pfimichat   v  hovezi   polivce  varena 
jatvrka  od  kufat,   spiöky  od  kiirecich  kridelek    a  kohouti 
hrebinky  ;    takovä  zmeua  ponechä  se   zase   vtipu  zkuseue 
kuchafky. 

200.  Spargl  (ehrest,  Spargel). 

Ober  se  sparglu  vsecky  slupieky  az  k  hlaviöce,  ten 
bily  koiisek  dole  oskrab  a  ukruj,  a  kdyz  spargl  premejes, 
svaz  ho  hlaviökami  k  sobe,  ale  volne,  a  nech  ho  v  po- 
hodlne  nädobe  ve  slane  vode  varit;  musi  ale  byti  cely  po- 
topen  a  tak  dlouho  se  varit,  az  je  dosti  mekky,  co2^  se 
poznä,  kdyz  se  z  vody  za  bily  konec  vezme  a  to  zelene  se 
pfehvba ;  pak  vodu  slej,  äpargl  vlo2  prozi'etelne  na  raisii, 
aby  se  hlaviöky  neulämaly,  posyp  ho  zemliCkovou  kürkou 
a  omasti  rozpälenym  maslem.  Nekdo  räd  spargl  sladky; 
komu  se  tedy  libi,  müze  mezi  ^emlickovou  kürku  tliiöe- 
neho  cukru  a  trochu  kvetu  smichati  a  tim  §pargl  posypati. 

201.  Spargl  na  zpusob  zeleneho  hräsku. 

Je-li   toliko    tenky    spargl    a  nemüze-li    se  proto    ze 
sluSuosti  dat  cmasteny  na  tabiili,  tedy  jej  o^Jsti,  nakrajej 
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od  hlavißky  a2  tak  daloko,  jak  daleko  je  zeleny  a  mekky, 

tak  drobne,  jako  zeleny  hräsek  fpro  6  osob    staöi   1  litr 

takto  nakräjeneho   sparglu),   nalej  na  nej  varici  vody,  ale 

hned  ji  zase  sced,   nech  rozpustit  na  kuthänku  7  deka^^r 

masla,  dej  do  neho  ten  spargl  a  nech  ho  do  mekka  dusTf 

musf§  vsak  podlevat  po  IziCce  dobrou  hovezi  polivku,  aby 

se  nepripälil;  kdy^  je  dost  mekky,  nalej  na  nej  trochu  po- 

livky,  pfjprazene  biloii  jiskou,  ale  Jen  tolik,  aby  byl  vläcny 

a  omäeka   aby   nebyla  pres  vrch,  a   neni-li   to  dost  slane" 

tedy   to  trochu   pfisol   a  okofeii  tluöenvm   kvetem;  potom 

to  dej  na  misu,  vukol   urovnej  pekny  venec   z  karbanätkü 

6.  175.  (Str.  66.)   a   nes  to  na  tabuli.   Jsou-li  präve   raci, 

tedy   to   mü^es   pokropit  ra(5im   nicaslem   a  oknislit  raßimi 

ocäsky.  Kdo  by  to  chtel  raiti  pfislädle,  tedv  dej  do  masla 

zapenit  as  3  dekagr.  tluceneho  cukru,  a  pak  pri  zapra^eni 

dej  polovic  hovezi  polivky  a  polovic  vareue  smetany,  trochu 

kyetu  a  trochu  drobne  rozkräjene  zeleue  petru^ele;  v  tom 

pfipadu  vsak  jest  lepe,  kdyz  se  raci  vvnechaji,  ac  kdo  by 

chtel,   müze  je  take   beze  skody  pripojit;   taktez  se  vükol 

udelä  venec  z  karbanätkü. 

202.  Articöky  s  omäckou. 

Oöisti  dobf e  artiöoky,  horejäi  listy  stejne  sefizni,  spodni 
tvrde  listky  a  stopky  ofe^,  a  nech  artiöoky  ve  slan6  vode 
do^  mekka  uvafit.  Mezitim  udelej  na  kastrolku  z  kusu 
masla  a  dvou  Izic  pekne  mouky  bledou  jlsku,  nalej  na  ni 
sklenku  vina  a  2  sberaöky  hovezi  polivky,  hodne  to  za- 
michej,  pfidej  k  tomu  kousek  cukru,  z  jednoho  citronu 
gfavu  a  trochu  tluCeneho  kvetu,  slej  to  do  hrnku  a  jeste 
tim  hodne  kverluj,  aby  byla  omacka  hladkä,  a  nech  ji  po- 
vafit.  Kdyz  jsou  artißoky  dost  mekke,  tedy  je  vyndej  a 
nech  osaknout,  naöe^  je  urovnej  na  misku ;  do  omaßky  za- 
kverluj  tri  s  trochou  studene  polivky  rozinichane  zloutkv, 
vlej  ji  do  nädobky  k  tomu  uröene  a  nes  ji  zäroven  s  arti- 
ßoky  na  stül. 

203.  Articöky  dusene. 

Oeisti  artißoky  jako  pfedesle   a  uvaf  je  ne  docela  do 
mekka  ve  slane  vode,  pak  je  vyndej  na  kastrol,  jehoi  duo 
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hodiie  maslem  potfeno  byti  musf,  a  nech  je  dusit;  pfilej 
k  toinu  trochii  vinneho  octa  a  trochu  dobre  hovezi  polivky, 
okofen  to  tluöenym  kvetem,  pepfem  a  nakrajenou  citro- 
novou  kürou  a  mezi  duSenim  polevej  artiöoky  stäle  tou 
sfavou;  kdyz  jsou  dost  mekke,  vyndej  je  na  misku,  do 
stävy  pridej  Izici  polivkoveho  rosolu  eis.  59.  a  vafeöku 
mouky  s  kusem  mäsla  rozdelaiie,  zamichej  Um,  polej  arti- 
Coky  a  ues  je  na  stöl. 

204.  Articoky  nadi'vane. 

Oöisti  artiöoky  jako  pfedesle,  vaf  je  v  slane  vode  as 
pM  hodiny,  pak  vyndej  z  prostfedka  to  vläknovitö  srdeöko 
a  delej  nMivku:  zpen  jednu  drobnince  usekanou  cibuU 
na  mäsle,  pridej  k  ni  Izici  strouhane  zemliöky  a  drobne 
iisekane  teleci  maso,  z  nehoz  se  kazda  mäzdfiöka  vyndat 
luusi,  a  necb  to  dusit;  musis  vsak  neustäle  prihlizet,  aby 
to  nevvsmahlo  a  se  nepfipälilo,  pfilej  po  cbvilkäch  Iziöku 
silne  polivky  a  vina,  kdy2  jest  to  v  kasiöku  svafeno,  vyndej 
to  na  misku,  pridej  k  tomu  dve  s  maslem  rozetfene  sardele, 
trochu  kvetu,  trochu  pepfe,  trochu  drobne  usekanö  petru- 
^ele,  a  napln  tim  artiöoky. 

Udelej  z  blede  jisticky  a  dobre  hovezi  polivky  oraaöku, 
dej  ji  na  rendlik,  vlo2  do  ni  artißoky  a  nech  to^  pospolu 
hodne  povafit,  urovnej  je  pak  na  raisu  a  obloz  je  bud 
sma^enymi  husimi  jätrami,  nebo  pickovinou  (sunkou). 

205.  Zelene  boby  (fazole)  s  jehnecim  masem. 

Ufez  od  mladych  bobovych  lusek  §piöky,  se  hfbitkfii 
stähni  vläkna,  kazdou  lusku  asi  na  dvakrät  pfekroj  a  nech 
je  vafit  ve  slane  vode.  Dej  na  kastrol  kus  mäsla,  kousek 
bile  cibule  a  kousek  celeru,  vloz  na  to  miade  jehneöi  maso, 
malinko  je  osol  a  nech  je  do  mekka  dusit.  Udelej  bilou 
jistiöku,  nalej  na  ni  trochu  hovezi  polivky  a  stävu  z  toho 
jehne(!iho  masa,  hodne  rozmichej,  vlej  to  opet  na  maso  a 
nech  to  trochu  povafit.  Nyni  boby  oced  a  dej  je  na  öisty 
rendlik,  maso  rozkrajej  na  kousky,  vlo2  je  k  bobüm,  omäcku 
luoced.  okofen  kvetem  a  vsecko  ji  polej;  kdyz  to  chces 
i\^  na  stül,  urovnej  maso  do  prostfed  raisy  a  boby  okolo. 


206.  Mrkev  s  pofeskami. 

Ostronhej  mrkev  a  rozkräjej  ji  na  drobne  nudlid^y; 
nech  cukr  do  tmava  upra^it,  hod  do  ueho  tu  mrkev,  michej 
ji  zaCaste  a  podlevej  trochou  hovezi  polivky,  abv  se  iiepfi- 
palila;  kdyz  zmekne,  zapraz  ji  trochu  ^liitou  jistiökou  a  ho- 
vezi polivkou,  nech  ji  hezky  vysmahnout  a  dej  do  ni  trochu 
noveho  koi'eni.  Pofezky  se  delaji  takto:  ostronhej  pekne 
natvrdle  zemliöky,  nakräjej  je  na  kolä^ky,  vezmi  smetanu, 
dej  do  ni  trochu  cukru  a  drohet  soli,  vlej  to  na  zemlicky 
a  nech  je  proinoßit,  ne  vsak  dlouho,  aby  se  nerozpadly, 
pak  je  namoö  do  roztlußeueho  vejce,  obal  je  v  strouhane 
zemliöce  a  pec  je  hezky  do   zlatova. 

Anebo  udelej  nädivku  z  usekanych  kurich  jater  a  za- 
ludkä,  jako  pfi  polivce  öislo  14,  udelej  male  pofezky, 
pokracuj  däle,  jak  svrchu  uvedeno,  pec  je  na  mäsle  a  obloz 
jimi   tu   mrkev.   Tyto   pofezky  se  hodi  ku  kazde  zelenine. 

iMisto  pofezkii  müze  se  mrkev  take  klobäskami  nebo 
smazenym  vemenem  eis.  179.  (str.  67.)  oblozit,  aneb  pül 
kopy  peöenych  kastanu  do  toho  dät;  z  techto  se  15  na 
drobno  rozkraji  a  do  toho  da,  z  ostatnich  15  se  ka^dy  na 
ötyry  kousky  rozdeli  a  k  tomu  pfipoji. 

207.  Nadivane  okurky. 

Rozkräjej  velke  oloupane  okurky  v  püli  na  dlouho, 
vydlabej  z  nich  jaderka,  okurky  pferaej  a  vytfi  je  suchym, 
cistj'm  satem.  Na  6  okurek  vezmi  15  dekngr."^  teleciho  masa, 
4  dekagr.  hoveziho  tuku,  a  oboje  drobnince  usekej  jako 
kasicku,  dej  k  tomu  dve  michanä  vychladha  vejce  a  pül 
ostrouhaue,  ve  vode  namocene,  vymadvane  zemlicky,  osol 
to,  a  kdyby  to  nebylo  dosti  drobne  usekäno,  tedy  to  utluc 
v  mosazuem  mo^diri  a  dej  k  tomu  trochu  kvetu  a  trochu 
citronove  küry.  Nyni  vymaz  rozkloktanym  vejcem  ty  roz- 
pülene  a  vydiabane  okurky,  a  nadivej  je  touto  nädivkou, 
dej  vzdy  dve  k  sobe  patfici  pulky  dohromady  a  obvaz  je 
bud  silnou  niti  nebo  bilym  spagatem;  potom  dej  na  kuthan 
kousek  na  kostky  rozkrajene  slaniny  (speku),  10  zrnek  no- 
veho koreni,  dva  kousky  zazvoru,  dva  koiinky  rozkrajene 
petruzele,  ßtvrt  celeiu,  pül  male  cibule  a  kousek  mdsla, 
poloz  na  to  ty  okurky  a  nech  je  dusit.  Kdyz  pocne  zele- 


79 


nina  vespod  öervenat,  vyndaji  se  okurky  a  daji  se  na  jiny 
kuthäüek,  ta  zelenina  se  poprä§i  dvema  kävovyrai  l^iökami 
peknö  mouky  a  iiecha  se  chvilenku  a^  do  hiieda  zapenit; 
pak  se  na  to  iialeje  koflik  vina  a  sälek  polivky,  necha  se 
to  trochu  povafit,  a  je-li  to  hustö,  prileje  se  polivky,  pro- 
cedi  se  to  na  okurky,  da  trocliu  citronove  küry  a  sfävy, 
trochu  kvetu,  a  nechä  se  to  jeste  chvilenku  povafit;  pak 
se  spagät  nebo  niti  odvinou,  okurky  narovnaji  se  na  misu 
bud  cele  nebo  na  ötvrtky  rozkrajene  a  polejou  se  onaäökou.  — 
Kdo  chce,  müze  okurky  v  celosti  vydlabat  a  nadivat,  pak 
je  dät  na  tabuli  rozkrajene  na  spaliöky,  a  okolo  mü^e 
udelat  venec  ze  smazenych  kui'ätek  nebo  karbanätkü ;  nebo 
mü^e  udelat  vetsi  cästku  fase,  z  toho  pak  delat  bud  klo- 
basky,  nebo  karbanatky  anebo  venecky,  a  tyto  pak  usma- 
^ene  okolo  misv  ühledne  urovnat. 


208.  Kapusta  kräjenä. 

Ober  a  pfemej  pro  6  osob  6  neb  8  peknych  kapust, 
rozkrajej  je  nejprve  na  pülky,  pak  pfes  pfiß  na  hrube 
nudle,  vloz  je  na  misu,  polej  je  vafici  vodou,  pfikrej  jinou 
misou  a  nech  je  tak  chvilku  stät.  Zatim  dej  na  kastrol 
kus  mäsla  a  asi  4  dekagr.  cukru  a  nech  to  do  hneda 
prazit,  pak  do  toho  vloz  tu  kapustu  dobfe  vyma^.kanou  a 
nech  to  zvolna  do  mekka  dusit;  musis  vsak  tim  Casteji 
zamichat,  aby  se  kapusta  nepfipälila,  a  dät  pozor,  aby  se 
nerozmichala.  Potom  udelej  hnedou  jisku,  nech  v  ni  upra^it 
kousek  cukru,  aby  dostala  peknou  barvu,  nalej  na  ni  po- 
livku,  V  ktere  se  vai'ilo  bud  mlade  vepfove  nebo  tu^ne 
skopove  hrudiöko,  nech  to  povafit  a  pak  to  nalej  na  ka- 
pustu; tato  omä^ka  nesmi  vsak  byti  husta,  ani2  ji  smi 
byti  tolik,  aby  kapusta  plavala;  pak  dej  do  toho  bud  ühledne 
rozkrajene  vepfove  nebo  skopove  maso,  okofeii  to  trochu 
tluöenym  pepfem,  dej  do  toho  strouzek  se  soli  rozetfeneho 
cesneku  a  nech  to  jeste  chvilku  povafit;  potom  to  urovnej 
na  raisu  a  okolo  dej  jelitka  z  husi  krve  6.  177.  (str.  67.) 
anebo  svitek  z  jater  ö.  182.  (str.  68.).  Kdo  nemä  fad  Cesnek 
a  kofeni,  mü^e  oboji  vyuechat 
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209.  Kapusta  nadi'vanä. 

Uvaf  na  polo  kapustu  a  rozloz  ji,  srdiöko  nech  ale 
prevafit  a  drobne  je  rozsekej.  pak  usekej  drobne  kus  syro- 
veho  teleciho  masa  a  14  dekagr.  vafeneho  uzeneho  masa, 
dej  k  tomu  tu  rozsekanou  kapustu  a  kousek  hoveziho  tuku, 
utfi  kousek  öerstveho  mäsla,  dej  tu  sekaninu  do  toho, 
pfipoj  k  tomu  cele  vejce  a  dva  ^loutky,  pul  ve  vode  ua- 
rnoCenö  a  vymafikanö  ^emliöky,  dva  strouzky  se  soll  ustrou- 
haneho  öesneku  a  drobet  kvetu,  osol  to  a  vsecko  to  dobfe 
utfi;  nyni  poma^  kapustove  listy  bilkem,  dej  na  kazdy  list 
tro§ku  t6  nädivky,  klad  ty  listy  na  sebe  a  srovnej  kapustu 
zase  pati'icne  dohromady;  pak  nech  kus  cukru  do  zluta 
uprazit,  vloz  kapustu  pozorne  do  toho,  nech  ji  spejchnout 
a  podlej  ji  nekolika  Izicemi  polivky,  v  ktere  se  srdißka  a 
uzen6  maso  vafily,  ostatni  poli vku  zapra^  cervenou  jiskou, 
trochu  z  toho  nalej  pod  kapustu.  a  nech  to  niälo  povafit, 
pak  vyndej  pozorne  kapustu,  vloz  ji  na  misu,  smichej 
omäCku  se  zaprazenou  polivkou  a  vlej  to  pod  kapustu. 
Jsou-li  V  tu  dobu  raci,  tedy  k  tomu  piidej  trochu  raöiho 
mäsla,  drobet  kvetu  a  okrasli  to  raöimi  ocäsky;  neni-li 
v§ak  raßiho  mäsla,  mü2e  se  kolem  misy  udelat  okolek  bud 
z  malych  karbanätkö,  klobäsü,  uzeneho  jazyka  aneb  tak6 
ze  ^emliöky  na  pülmesiöky  rozkräjene  a  do  zlatova  usma- 
zene. 

210.  Nadivanä   kapusta  na  jiny  zpusob. 

Pro  sest  osob  oöisti  sest  kapust,  rozkräjej  je  na  pftlky, 
umej  je  v  studen6  vode,  pak  opaf  ve  vafici  vode  a  nech 
je  V  slane  vode  prevafit,  pak  rozeber  listy  jako  pfedeäle 
a  nech  je  na  ästem  ubrousku  osu§it.  Zatim  usekej  drob- 
nince  (^tvrt  kila  syrov^ho  teleciho  a  ötvrt  kila  vafeneho 
uzeneho  masa,  dej  k  tomu  neco  pfes  polovic  ostrouhane, 
ve  vode  namoöene  a  vymaökanö  ^emliöky,  7  Aekagr.  hove- 
ziho tuku,  smichej  a  usekej  to  jako  jinou  fasi,  pak  to  dej 
na  misu,  vraz  do  toho  cel6  vejce  a  dva  21outky,  osol  to, 
dej  k  tomu  1  neb  2  strouzky  se  soll  ustrouhan^ho  ßesneku, 
okofen  to  kvetem  neb  pepfem  a  vsecko  dobfe  utfi.  Nyni 
poma^  kazdy  list  bilkem,  potfi  tou  fasi,  klad  ty  listy  po- 
fadne  ua  sebe  a  stlaö  je  dohromady^  aby  se  nerozpadiy; 
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pak  nech  na  rendliöku  5  dekagr.  masla  s  kouskem  cukru 
do  hneda  upra^it,  vlo2  kapustu  do  toho  a  nech  ji  spejchnout, 
az  je  nälezite  mekka,  chvilkami  pf  ilej  po  l^ici  dobre  masne 
polivky,  aby  se  nepfipälila.  OmäCku  udelej  jako  v  pfede- 
§lem  ßisle,  polej  ji  kapustu  a  nech  to  jeste  trochu  povafit. 
Nyni  to  ühledne  urovnej ;  jsou-Ii  raci,  tedy  to  pokrop  radm 
raäslem  a  obloz  ra6imi  ocäsky;  take  se  to  mü^e  ozdobit 
a  rozmno^it  ühledne  nakräjenym  uzenym  raasem  aneb  ja- 
zykem,  proöez  staöi  kapusta  t6z  pro  vice  osob,  kdyz  se 
k  tomu  pfida  ta  okrasa;  take  se  mMe  k  ozdobe  venec  ze 
smazenych  kufat  kolem  misy  udelat. 

211.  Kapusta  z  uzenym  jazykem  v  päre  varenä. 

Pro  6  osob  vezmi  asi  6  aneb  8  kapust,  ober  v§ecky 
zbyteöne  listky,  srdinka  rozkräjej  na  ötvrtky,  vyper  je  v  ne- 
kolika  vodäch,  aby  v  nich  nezüstal  pfsek  am  cos  jineho, 
narovnej  je  do  öiste  hlinene  nädoby,  nejlepe  do  hrnce, 
polej  je  slanou  varici  vodou  a  nech  je  asi  ötvrt  hodiny 
prikryte  stat.  Nech  rozpustit  mäslo  (na  6  kapust  asi  7  de- 
kagr.) na  rendliku,  urovnej  do  neho  ta  spafenä  srdinka 
jedno  vedle  druheho,  do  prostfed  dej  jednu  hfebiökem 
prostrkanou  cibuli,  pfikrej  to  poklißkou  a  nech  to  dusit, 
az  je  kapusta  na  polo  mekka.  Zatim  nech  svarit  asi  V4  litru 
mleka,  v  hrneöku  rozdelej  dve  l^ice  pekne  mouky  s  neko- 
lika  Izicemi  studenö  smetany,  vlej  do  toho  vaficiho  mleka 
a  michej  tim  ustaviöne,  az  se  to  svafi  v  hustou  kasiöku, 
pak  ji  nech  vychladnout.  Utfi  asi  3  dekagr.  mäsla,  dej  do 
neho  tu  kaäiöku,  vraz  do  toho  4  ^loutky,  malißko  to  osol, 
a  dej  trochu  kvetu  a  snehu  ze  tri  bilkü;  potom  vymaz 
kulatou  formu  novym  mäslem,  vylo2  okolo  pekne  do  ve- 
neöku  na  koläöky  rozkräjeny  uzeny  jazyk,  do  prostfed 
udelej  z  neho  hvezdu,  mezi  kterou  se  tak6  mohou  dat 
srdinka  kapustovä,  na  to  se  nyni  narovnä  dusenä  kapusta, 
pak  se  na  ni  naleje  polovic  t6  kaäiöky,  tato  se  opet  po- 
klade  jazykem  a  kapustou,  na  to  se  vleje  ta  ostatni  kaäiöka 
a  necha  se  to  hodinu  v  päfe  vafit,  toti2:  postavi  se  to 
i  s  formou  do  varici  vody  tak,  aby  se  do  formy  voda  ne- 
mohla  nabrat,  nädoba  se  priklopi  poklickou,  a  koneöne 
se  to  postavi  na  chvilku  do  trouby  i  s  vodou,  jako  kazdö 
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V  pafe  varenö  ji'dlo,  aby  to  nahofe  ztuhlo.  —  Vyldopcn6 
nese  se  to  na  tabuli. 

212.  Kapusta  fasirovanä  (pro  8  osob). 

Ober  eiste  4  nebo  5  kapust,  vyper  ji  dfive  ve  studene, 
pak  V  horke  vode  a  nech  ji  vice  nez  na  polo  uvafit  (nej- 
lepe  s  küzi  a  s  jinymi  odfizky  vepfoveho  masa,  jez  mäs 
na  fas  pfipravene),  pak  ji  vloz  do  rozpusteneho  mäsla  a 
nech  ji  do  mekka  dusit;  aby  vsak  nezbrunätnela,  podlevej 
po  Izici  polivky,  ve  ktere  se  vafila.  Zatim  udelej  fas  takto: 
vezmi  V«  kila  liboveho  vepfoveho  a  asi  '/^  kila  teleciho 
masa,  oboji  dobfe  a  drobne  usekej,  zilky  vyber  tak  jako 
pfi  kazde  fasi,  k  m.asu  pfidej  jednu  ostrouhanou,  ve  vodö 
namocenou  a  vymackanou  zemlicku,  4  dekagr.  hoveziho  tuku, 
Smichanä  vejce,  trochu  zäzvoru,trochu  kvetu,  trochu  pepfe, 
dva  strouzky  se  soll  dobfe  rozetf eneho  cesneku,osol  to  a  sekej 
to  jeste  tak  dlouho,  az  je  to  jako  käse,  potom  to  dej  na 
misu,  vraz  do  toho  jeste  jedno  syrove  vejce  a  dobfe  to 
promichej.  Nyni  vymaz  formu  mäslem,  kapustu  rozfizni  na 
ctvrtky,  z  prostfedka  vyfez  srdinka  a  vyloz  z  nich  na  dno 
formy  peknou  hvözdu;  ostatni  kapustu  rozkräjej  na  nu- 
dlicky,  taktez  rozkräjej  ty  vepfove  odfizky  a  küzi  a  smichej 
to  s  temi  kapustovymi  nudlickami;  nacez  potfi  fasern  hezky 
tluste  tu  hvezdu  z  t6ch  kapustovych  srdinek,  pak  dej  opet 
vrstvu  kapusty  smichan^  s  mäslem,  zase  fas,  opet  kapustu 
a  navrch  zase  fas,  dobfe  to  pfimäckni,  postav  to  s  formou 
do  vafici  vody  a  nech  to  hodinu  vafit,  pak  to  postav  i  s  vo- 
dou  do  trouby,  aby  se  to  take  navrchu  opeklo.  Zati'm  udelej 
blede  hnedou  jisticku,  dej  do  ni  kousek  tluceneho  cukru, 
a  michej  ji  tak  dlouho,  az  vice  zhnedne  a  cukr  se  zapönf. 
Do  16  jisky  nalej  polivku,  ve  kterö  se  vafila  kapusta  s  ve- 
pfovinou,  hodnö  to  rozmichej,  pak  to  proced',  okofen  trochu 
zäzvorem,  pepfem,  kvetem  a  novym  kofenim,  a  nech  to 
jeste  po  vafit.  Kdyz  jest  fas  dostatecne  vafen  a  povrch 
upecen,  tedy  se  vyklopi  a  poleje  tou  omäckou. 

213.  Kapusta  fasfrovanä  na  jiny  zpusob. 

Ober  asi  4  nebo  5  peknych  tvrdych  kapust,  rozkräjej 
ji  na  pülky.  vypcr  ji  dflve  ve  studene,  pak  ji  spar  v  horke 
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vode    konecne  na  ni  iialej  vafici  vody  a  nech  ji  v  ni  chvili 
siat    pak  ji  s\ol  na  rendlik  do  rozpuäten^ho  masla  a  nech 
ji  do  mek'ka  dusit;  aby  nezbrunatnela,  podlevej  ji  tuönou 
masitou   polivkou.   Zatim  delej  fa§  takto:    usekej    U  kila 
teleciho,  ode  vsech  ko^ek  ocisteneho  masa  asi  se  7  dekagr. 
hoveziho  tuku,  dej  k  tomu  dve  michanä  vejce,  jednu  ostrou- 
hauou,  ve  vode  namocenou  a  vymaökanou  zemlicku,  trochu 
kvtitu,   troclm  zäzvoru,   vse   dobre  jako  kasiCku   usekej  a 
roziiiichej,  dej  to  na  misu,  vraz  do  toho  jeduo  cele  syroye 
vejce   a  jeden   zloutek,   osol   to  patricne  a  jeste  to  dobre 
promicnej.   Potom  rozkroj    kazdou   pülku  kapusty   na  dve 
ctvrtkv,  srdinka   vyrizni   a  ostatni   rozkräjej   na  nudliöky. 
Oloupej  klepitka  a  ocäsky  z  pul  kopy  vafenych   rakö,  ze 
^liipek   udelej   raöi  maslo,  ocasky  a  klepitka  rozkrajej  na 
liudlicky,  neco  jich  nech  na  vylozeni  formy  a  ostatni  pro- 
niichej  s  temi  kapustovvmi  nudlißkami.  Nyni  vymaz  tormu 
racim   maslem,    dno   poklad   temi   kapustovymi   srdinky  a 
raöirai   ocäskv,   na  to  dej  tretinu  toho  fase,   tento  poklad 
nolovidiou  kapustovvch  nudliCek  smichanych  s  raky,  na  to 
(Icj  druhou  tretinu  fase,   pak  zase  druhou  polovicku  ka- 
pusty a  navrch  ostatni  tretinu  fase  ;  nech  to  hodmu  v  pare 
vai-it,   pak  to  poklad   povrchu   racim  raäslera   a  postav  to 
i  s  vodou  do  troubv,   aby   se  to  povrchu   hezky   do   2luta 
opeklo.   Zatim   delej    omäcku.    Do   mäsla   uebo   stavy,   ve 
ktere  se  kapusta  dusila,  dej  Izici  pekne  mouky  a  nech  ji 
az  do  zlatova   zaäkvai'it,   pak  to  posyp   troskera  tlufeneho 
cukru   a  nech   to  jeäte  zapenit,   potom  na  to  nalej  dobre 
masite   polivky,   nech  to   povafit,   a^  to  zhoustne,    pak  to 
proced,  a  mäs-li,  dej  do  toho  kousek  raöiho  masla,  trochu 
kvetu  'a  nech  tuto  omäöku  pi:ipravenou,  az  jest  faä  uvaren 
a  opeCen,  potom  jej  vyklop,  polej  rozpuätenym  raöim  maslem 
a  lies  ho  na  stül  zaroveh  s  omäßkou  ve  zvlastni  nadobce. 
Kdo  nemiluje  sladke,  af  cukr  vynechä. 

214.  Kapusta  s  ryzi  v  päre  varenä. 

Spar  3  pekne,   dobi-e   oöistene  kapusty,   vodu   sced  a 

"kapustu  nech  se  V4  kilem  mladeho  uzeneho  masa  asjednou 

hfebiökem   prostrkanou  cibuli  do  mekka  uvarit,   nesmi  se 

v>ak  pfevarit.  Pfeber  10  dekagr.  ry^e.  vyper  ji  nekolikrät 

V  horke  vode  a  nech  ji  na  kusu  mäsla  dusit ;  aby  se  ne- 
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pfipalih.  pofllevej  po  Izici  polivku,  v  iii'z  knpusta  s  mascm 
se  vari.  Usekej  V4  ^^^'^  tuöneho  vepfoveho  masa,  dej  je  na 
misku,  pfidej  k  nemu  jednii  ostrouhanou,  ve  vode  namo- 
öenou  a  vymaökanou  zemlicku  dve  michanä  vejce,  osol 
a  okoren  to  peprem,  nakräjej  drobnince  take  to  vafene 
uzene  maso  a  dve  kapusty,  dej  oboji  tez  k  tomu  syrovemu 
masu.  vraz  do  toho  je§te  dve  syrovä  vejce  a  rozmichej  to 
na  kasi  Nyni  vyma2  melounovou  formu  hodue  maslem, 
vysyp  ji  ostrouhanou  zemliökovou  kiirkou,  dno  vyloz  pekne 
tou  tfeti,  na  pülctvrtky  rozkräjenou  kapustou,  potfi  ji  na 
malik  tluste  tim  fasern,  na  tento  dej  vrstvu  ryze,  pak  opet 
fas,  zase  ryzi  a  navrch  opet  fas,  postav  formu  do  hlubo- 
keho  pekaße  s  vafici  vodou  a  nech  to  nejmene  tri  ctvrti 
bodiny  v  päfe  vafit,  pak  to  postav  i  s  vodou  asi  na  ötvrt 
hodiny  do  trouby,  aby  to  povrchu^  trochu  zßervenalo. 
Zapra^  i'idounce  bledou  jistiökou  asi  dva  decilitry  te  vy- 
vafene  kapustove  polivky,  a  kdjf.  kapustu  na  misu  vy- 
klopis,  podlej  ji  tou  omäökou  a  nes  to  na  still. 

215.  Kapustovä  poupata  s  raky. 

Vytrhej  na  zimu  kapustu  i  s  kofeny  a  nasäzej  ji  ve 
sklepe  do  pisku;  öasue  na  jafe  vyrazeji  na  kofeni  mala 
poupata;  ta  tedy  ober  (pro  nekolik  vzäcnych  bostü  dostaöi 
jich  V2  Htru),  premej  je  nejprve  ve  studene  vode,  pak  je 
polej  vafici  vodou,  a  nech  je  chvilku  pfikryta  stät.  Zati'm 
dej  na  kuthan  4  dekagr.  mäsla  a  nech  v  nem  kousek  cukru 
bledozlute  zapeuit,  dej  do  tuho  ta  kapustovä  ocezenä  pou- 
pata a  nech  to  dusit;  aby  se  to  nepripalHo,  podlevej  po 
Izici  tuönou  polivku.  Uvaf  ve  slane  vode  ptil  kopy  malvch 
rakü,  ocäsky  oöisti  a  ze  slupek  udelej  maslo;  potom  udelei 
fidkou  pfi^loutlou  jisku.  nalej  do  ni  polivky  a  nech  to  po- 
vafit,  pak  to  nalej  na  kapustu,  dej  do  toho  Izici  raöiln» 
mäsla  a  nech  to  jeste  trochu  povafit.  üfez  kfidelka  od 
ötyr  kufätek,  gpicky  kfidelkove  tez  odfizni,  tak  niä> 
16  kouskü;  tyto  trochu  osol  a  popras  na  obou  stranäc't 
moukou,  rozmichej  asi  dve  vejce  s  trocliou  rozpusteneho 
mäsla,  omoö  v  tom  ty  kfidelkove  kousky,  obal  ve  strou- 
hane  housce  a  usma^  je  v  rozpälenem  pfcpoustenem  mäslc 
Nyni  dej  na  misu  ta  kapustovä  poupätka,  vtikol  misy 
urovnej   ty  karbanätky  z  kufecich   kfidejek^    ty   smazeiiö 
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^piijkv  od  kfidelek  nastav  do  kapusty,  uprostfed  udelej 
üblediiv  veueöek  z  raöich  ocäskü,  pokrop  to  raöim  mäslem 
a  dej  to  na  tabiili.  Nejsou-li  raci,  mohou  se  vynechat,  a 
misto  karbanätkü  z  kufecich  kiidelek  mohou  se  däti  karba- 
nätkv  biid  z  teleciho  nebo  veproveho  masa.  nebo  oby^ejüa 
sma/ena  kuratka.  To  je  psano  Jen  pro  ten  pfipad,  kdy^ 
by  byl  u  tabule  vzäcny  host,  a  jest  dostatek  kufat  a  take 
raky  dostati  Ize,  aby  se  jinak  prostä  zelenina  ühledne  a 
skvostne  pripravit  mohla. 

216.  Michaninka  ze  zelenin. 

Kdy^  je  mlady  spargl,  nilade  boby  a  zeleny  hrasek, 
müze  se  chutnä  michaninka  udelati  takto:  vezme  se  V4  litru 
mladeho  zeleneho  hräsku,  V.j  ütni  na  male  kousky  roz- 
kräjeneho  spargliöku  a  V3  litru  mladounkych  boboyych 
luskü,  taktet  na  male  kousky  rozkrajenych,  da  se  kuthänek 
7  dekagr.  noveho  mäsla  a  4  dekagr.  cukru,  a  nechä  se  to 
rozpustit,  az  se  to  zaöne  penit;  nyni  se  do  toho  hodi  ty 
troje  zeleninky  a  nechaji  se  pohromade  dusit,  a^  jsoii 
mekke,  pak  se  na  ne  uasype  Iziöka  pekne  mouky  a  nechä 
se  to  zase  chvilenku  dusit,  potom  se  na  to  vleje  2  deci- 
litry  dobre  hovezi  polivky,  a  kdo  chce,  nekolik  12ic  sladke 
varene  smetany,  pridä  se'k  tomu  trochu  drobne  rozkrajene 
zelene  petruzele  a  trochu  kvetu,  nechä  se  to  jeste^  chvilenku 
povarit  a  pak  se  to  nese  na  tabuli  okräslene  veucem  bud 
ze  smazenych  kufat  nebo  ze  smazeneho  jehneöiho  masa, 
nebo  ze  smazeneho  veminka,  anebo  z  jine  sma^eninky. 

217.  Jinä  michaninka  (pro  8  i  12  osob). 

Rozkrajej  na  pülky  dve  kapusty,  vyper  je  a  pak  je 
spar  vaiici  vodou;  vezmi  ötyry  mrkve,  dve  vodnice,  jeden 
vetsi  nebo  dva  male  celery,  ka^de  jinak  rozkrajej,  a  nech 
kazde  zvläst  na  mäsle  dusit,  pri  öem2  to  podlevej  tuönou 
hovezi  polivkou,  coz  jest  ovsem  trochu  pracne,  ale  pro 
mlade  hospodyfiky  ke  zkousce  trpelivosti  hezkä  zäbava. 
Potom  delej  fas:' usekej  dobre  Vo  kila  teleciho  masa  a 
7  dekagr.  hoveziho  tuku,  dej  k  tomu  jednu  ustrouhanou, 
ve  vode  namoCenou  a  vymackanou  zemliöku,  3  michanä 
vejce,   a  kdyz  je  to  dobre   usekäno,,   dej  to  na  misu    vraz 
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do  toho  jedno  cele  syrove  vejce,  jeden  ^loutek,  osol  to  a 
je§te  to  dobfe  promichej  a  utfi.  Xyni  vymaz  forrau  novym 
mäslem,  vyloz  dno  kapustovymi  srdmky  a  rozli^nymi  hve- 
zdiökami  neb  obloucky  ze  fepy  a  rarkve,  na  to  dej  cästkufase, 
pak  to  poklad  die  libosti  zeleninou  a  na  tenke  fizky  rozkrä- 
jenym  uzenym  masem,  nebo  jazykem,  nebo  mekce  uvarenym 
skopovym  hrudißkem,  na  to  dej  zase  castku  fase,  pak  zase 
zeleninu  a  maso,  a  navrch  ostatnifa§;  potora  to  nech  ho- 
dinu  V  päfe  varit  a  pak  v  troube  povrchu  opeci.  Omacku 
delej  takto:  rozkräjej  do  hrnku  jednu  kapustu,  jednu 
vodnici,  dve  mrkve,  nalej  na  to  dobrou  polivku  z  masa 
a  nech  to  uvaht;  udelej  hnedou  jisku,  dej  do  ni  kousek 
tluöeneho  cukru,  aby  zjasnila,  nalej  na  ni  tu  polivku,  ve 
ktere  se  zelenina  vafila,  nech  to  povafit  a  pak  to  proccd 
do  hrnku.  Kdy^  pak  tu  fasirovanou  miseninku  vyklopis. 
tedy  ji  bud  omackou  polej,  anebo  dej  omacku  zvläst  do 
nadoby  k  tomu  urcene. 


218.  Mesicne  retkvicky. 

Pro  6  osob  vezmi  dve  kopy  malych  fetkvißek,  okrajej 
zelenou  nat  a  oskrab  vrcbni  knii^ku.  pfemej  je  ve  studene 
vode,  dej  je  do  hrnku,  polej  je  vafici  vodou  a  nech  je 
V  ni  asi  pet  rainut  stat,  pak  oced  vodu  a  nech  je  osäknout. 
Dej  na  rendlik  nebo  kuthan  kus  mäsla  a  trochu  tluCeneho 
(u'vru.  a  kdy^  jest  oboji  rozpusteno,  vhod  do  toho  ty 
retkvicky  a  nech  je  za  ^asteho  zamichäni  dusit,  af  jsou 
pfimekle.  ne  vsak  docela  mekke,  a  az  cukr  s  mäslem  pod 
nimi  zloutnout  pocinä;  potom  vyndej  retkvicky  na  jiny 
kuthänek,  do  toho  mäsla  nasyp  rovnou  Izici  mouky  a  nech 
to  zapenit,  nalej  na  to  dobre  hovezi  polivky,  ve  ktere  se 
take  na  polo  ovafila  dve  jehneßi  hrudicka,  a  nech  to  po- 
vafit, potom  to  vlej  na  i'etkvicky  a  okofeü  to  kvetem.  Kdy2 
jsou  hrudi^ika  na  polo  uvai-ena,  vloz  je  do  studene  vody, 
omyj  s  nich  vsecken  sum  a  ühledne  je  rozkräjej;  potom 
nech  na  rendliku  rozpustit  kus  mäsla,  vloz  do  nebo  to  roz- 
krajene  maso,  pfikrej  poklickou  a  nech  je  do  mekka  dusit: 
aby  nezbrunätnelo,  musis  chvilkami  podlevat  po  \ü6ce  ho- 
vezi polivky.  Kdyz  stroji§  na  tabuli,  dej  maso  do  prostfedka 
fctkviöky  okolo  a  polej  vsecko  omäßkou. 
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219.  Koinfk  s  vepfovym  masem. 

Oskrab  kolnik,  rozkrajej  ho  na  podlouhle  kousky, 
premej  ho,  polej  varici  vodou  a  nech  ho  chvilenku  stät; 
zati'ra  dej  rozpustit  na  rcndh'k  kus  mäsla  s  kusem  cukru 
a  nech  to  do  zlatova  uprazit,  pak  dej  do  toho  ten  kolnik 
a  nech  ho  do  mekka  dusit;  aby  se  nepfipälil,  podlevej  ho 
]• )  Izici  bud'  hovezi  nebo  veprovou  polivkou.  Mezitim  nech 
uvai'it  mlade  vepi'ove  raaso  (dej  vsak  pozor,  aby  se  nepfe- 
vafilo)  a  rozkrajej  je  na  ühledne  kousky;  pak  udelej  jisku 
a  kdyz  pocne  zloutnout,  dej  do  ni  trosku  cukru,  aby 
zhnödla,  potom  do  ni  nalej  te  vepfove  polivky  a  nech  ji 
povafit;  nyni  proccd"  tu  omäcku  (kterä  vsak  nesmi  byt 
pfilis  hustä)  na  kolnik.  dej  do  toho  to  rozkräjene  vepfove 
maso,  nech  to  jeste  trochu  povarit  a  okoien  to  (chces-li) 
trochu  tlucenym  novym  kofenim,  pak  to  dej  na  misu  a 
Des  na  tabuli. 

220.  Kolnik  s  kastany. 

Oskrab  kolnik,  rozkrajej  ho  na  koläcky,  polej  ho  va- 
iici  vodou  a  nech  ho  trochu  stät.  Na  Vj.^  litru  takto  roz- 
kräjeneho  kolniku  dej  na  kuthan  kus  mäsla.  kousek  cukru 
a  nech  to  do  hneda  uprazit,  potom  dej  do  toho  ten  kolnik, 
aby  se  ale  nepfipällL  podlevej  ho  polivkou;  pak  udölej 
hnödou  jisku,  nech  v  ni  uprazit  kousek  cukru,  nalej  do 
ni  tucnou  bud'  veprovou  nebo  hovezi  polivku,  rozmichej  to, 
nech  to  povafit  a  nalej  to  na  kolnik;  upraz  a  oloupej 
30  kastanü,  15  jich  rozkrajej  drobnince  a  15  na  pülky, 
dej  je  k  tomu  kolniku  a  nech  to  jestö  chvilku  povafiti 
potom  to  dej  na  misu  a  poklad'  to  bud  pecenymi  klobäsami 
nebo  kotletkami  c.  171.  a  nes  to  na  tabuli. 

221.  Vodnice  (Wasserrübe). 

Oloupej  vodnici  a  nakräjej  ji  na  koläcky,  anebo 
chces-li,  vykräjej  z  ni  formickou  k  tomu  zfizenou  kulicky, 
potom  ji  pfemej  a  polovic  ji  dej  na  kuthan,  na  nömz  jsi 
b\la  dfive  kus  mäsla  nebo  sädla  s  kusem  cukru  do  hnäda 
/.apönit  nechala;  na  jiny  kuthan  dej  druhou  polovici  vod- 
nice. vloz  do  ni  jednu  hfebickem  dobfe  prostrkanou  cibuli 
a  Vi  kila   na  polo  uvafeneho   uzeneho  masa,  nalej  na  to 


trochu  hovezi  polivky  a  trocliu  vody  a  nech  to  na  oboii 
kastrolech  do  mekka  dusit,  pri  öem2  vsak  na  to  hledeti 
jest,  aby  se  to  nepfipälilo,  proöe^  se  musi  öasem  pojzißce 
pfilevat  dobrä  masitä  polivka.  —  Zatim  delej  fas.  üsekej 
V4  kila  teleciho  a  V4  ^^^^  vepfoveho  masa,  dej  k  tomu 
4  dekagr.  hoveziho  tuku,  jednu  ostrouhanou,  ve  vode  na- 
moöenou  a  vymaökanou  zemlicku,  dve  michanä  vejce, 
trochu  citronove  küry,  trochu  hfebicku,  trochu  kvetu, 
vsecko  dobf e  usekej,  aby  to  bylo  jako  käse,  oloupej  15  upe- 
Cenych  kaätanü  a  drobne  usekane  je  k  tomu  pfimichej, 
potom  dej  vse  na  misu,  vraz  do  toho  jeste  dva  syrove 
^loutky,  jedno  cele  vejce  a  osol  to  patriöue.  Kdyz  je  vod- 
nice  mekka,  Tvndej  z  ni  to  uzene  maso,  rozkrc4jej  je  na 
male  fizky  a  fepu  nech  vychladnout.  Nyni  vymaz  kulatou 
plechovou  formu  mäslem,  vyloz  ji  vükol  i  na  dne  slaninou 
na  tenounke  listky  rozkräjenou,  a  urovnej  kolem  formy  tu 
vychladlou  dusenou  vodnici,  a  sice  vzdy  jednu  vrstvu  bru- 
natne  a  jednu  vrstvu  bil6,  prostfedek  vsak  nech  präzdny, 
a  kdyz  jest  väecka  vodnice  vyrovnana,  vyphi  prostfedek 
fasern,  tento  pak  proloz  uzenym  raasem  na  tenke  fi'zky 
rozkräjenym,  pomaz  to  povrchu  s  mäslem  utfenymi  ^loutky, 
posyp  to  strouhanou  zemliökovou  kürkou  a  nech  to  v  troube 
upeci.  Stäva,  ve  ktere  se  dusila  oboji  vodnice,  sleje  se 
dohromady,  daji  se  k  tomu  dve  kävove  Izißky  peknö  mouky, 
nechä  se  to  zapenit,  naleje  se  na  to  dobre  polivky  a  necbä 
se  to  zavafit.  Kdyz  jest  vodnice  upeöena,  tedy  se  vyklopi, 
slanina  se  öiste  obere  a  vodnice  se  poleje  tou  omäökou; 
nesmi  v§ak  omäöky  byt  mnoho  aniz  hustä.  Take  se  mü^e 
tato  sfäva  bez  mouky  nechat  svafit,  a2  zhoustne,  a  pak  se 
procedi  na  vyklopenou  vodnici.  Na  miste  slaniny  mü^e  se 
tez  vymazana  forma  vylo^it  papirem,  ktery  se  take  mäslem 
pomaze,  a  kdyz  se  vodnice  vyklopi,  öiste  se  obere.  Takt62 
V  nedostatku  uzeniny  müze  se  i  tato  vynechat.  Muohä  ku- 
chai'ka  ovSem  i^ekne:  „Kdo  pak  by  i'epou  tak  se  trmäcel!"  — 
pro  takovou  v§ak  nejsou  tato  jidla  psäna. 

222.  Vodnice  na  kyselo. 

Oloupej  vodnici,  rozkräjej  ji  nejprve  na  koläöky,  pak 
na  nudliöky,  polej  ji  vafici  vodou,  pfikrej  ji  a  nech  ji 
chvilku  stät.  Zatim  dej  na  kuthan  bud  mäslo  nebo  vepfove 
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sädlo,  upra^  v  nem  do  bledo2luta  kousek  cukru,  dej  do 
toho  tu  vodnici,  k  tomu  trochu  drobne  nakrajenö  cibule, 
trochu  kminu,  trochu  soll,  a  nech  to  dusit,  pak  to  posyp 
trochu  moukou  a  nech  to  opet  dusit;  potom  na  to  nalej 
trochu  vinneho  octa  a  nech  to  jeäte  chvilku  na  teplem 
miste;  pak  to  dej  na  misu  a  na  to  bud  peknou  mladou 
vepfovou  peöeui,  nebo  pecenou  klobäsu,  nebo  koroptve, 
bazanta  a  vübec,  co  se  ku  sladkokyselemu  zeli  dävä.  Takte 
pripravenä  vodnice  je  tak  dobrä  jako  zeli. 

223.  Vodnice  naiozenä. 

Vodnice  se  okrouhä  tak  jako  zeli  na  kruhadle  k  tomu 
zfizenem,  osoli  se  a  necha  ukysat.  Kdy^  jest  ukysäna,  mü2e 
se  pfipravit  tak  jako  zeli  öislo  226.  ('str.  90.)  a  dät  na 
tabuli  okräälena  bud  smazenym  vemenem  aneb  öimkoliv,  co 
se  dävä  take  na  zeli. 

224.  Repa  s  veprovym  masem. 

'  Rozkräjej  fepu  na  podlouhle  mal6  kousky,  dej  ji  po- 
lovic  do  hrnku,  na  ni  kus  vepfovöho  masa,  na  maso  tu 
ostatni  fepu,  osol  to,  nalej  vody  a  nech  to  varit-  Kdy2 
jest  mlade  vepi'ove  maso  mekke,  byvä  i  fepa  pfes  polovic 
uvafena.  Dej  na  rendlik  kousek  mäsla,  do  neho  bud  kus 
cukru  nebo  Izici  syrobu  a  nech  to  do  cervena  uprazit, 
potom  do  toho  vhod  tu  vafenou  ocezenou  fepu  a  nech  ji 
chvili  dusit;  zatim  udelej  pfihnedlou  ji§ku,  zapra2  ji  tu 
polivku,  ve  kter6  se  vafila  fepa  s  masem,  a  vlej  to  na 
fepu,  maso  pak  rozkräjej  na  kousky  a  vlo^  je  te2  do  fepy. 
KdY2  to  chces  däti  na  sttil,  urovnej  ühledne  fepu  vespod 
a  maco  navrch.  Do  fepy  se  da  tro§inku  pepfe,  zäzvoru  a 
noveho  kofeni  a  musi  se  hledet,  aby  to  nebylo  pfilis  huste, 
co2  se  i  pfi  pfedeslych  zeleninäch  pozorovati  musi.  Casto 
pokäzi  i  to  nejlepsi  jidlo  neopatrnost  neb  nedbanlivä  po- 
hodlnost  kuchafcina. 

225.  Sladke  zeli  fasirovane. 

Rozfizni  hlävku  pekneho  zeli  na  ötyry  dily,  kostalek 
vyfiziii,  zeli  pfemej  ve  studene  vode,  narovnej  je  do  hrnku, 
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polej  je  slanou  varici  voJou  a  neeh  je  asi  5  mimit  Vailt,. 
pak  je  \hod  zase  do  studene  vody,  pfemej  je  a  necli  je 
trochu  vysaknoiU.  Dej  na  rendlik  V4  ^^^^  teleciho  a  Vi  ^i^^i 
iiapolo  uvafeiieho  uzeneho  masa,  jednii  hrebiökem  dobfe 
prostrkaüou  cibuli,  vlej  na  to  2  sberaßky  dobre  hovezi  po- 
livky  a  nech  to  pod  pokliökou  diisit.  Mezi  tim  usekej  V4  kila 
syroveho  vepfoveho  masa,  jak  potfebi  11a  fas,  a  dej  je  na 
misu,  polovickii  zeli  rozkräjej  na  uudlicky.  druhou  polo- 
vi6ku  pak  rozkräjej  drobuince  s  tim  dusenym  masem  a 
Lelecim  masem,  a  dej  to  k  tomu  syrovemu  veprovemu 
raasu,  vraz  do  toho  4  ^loutky  a  jedno  cele  vejce,  dej 
k  tomu  trochu  noveho  koreni,  trochu  pepfe.  zäzvoru,  ze 
Ctvrt  citronu  küru  a  Izici  strouhane  ^emlißkove  stfidky, 
osol  to  patfiöne  a  dobfe  to  promichej;  nyiii  vyma2  formu 
maslem,  cely  vnitfek  vysyp  zemlickovou  strouhanou  ktirou, 
na  dno  dej  na  malik  tluste  toho  fase,  na  teuto  vrstvu 
na  nudliöky  rozkräjeneho  zeli,  pak  opet  fas,  opet  zeli  a 
tak  pokracuj  az  ku  konci;  navrch  vsak  musi  pfijiti  zase 
fas.  Toto  jidlo  staßi  pro  8  i  10  osob.  Mäs-li  vice  uzeneho 
masa,  tedy  je  mfizes  na  nudliöky  rozkräjet  a  duo  formy 
Jim  poklästi.  Nech  to  zvolna  pekne  do  zlatova  upeci,  pak 
to  opatrne  vvklop  a  dej  k  tomu  omä(^ku,  jako  k  fasirovau6 
kapuste  C.  212.  (str.  82.). 

226.  Kysele  zeli  s  vep?ovou  pecinkou. 

Uvaf  kysele  zeli  do  mekka,  uech  na  rendlikü  roz- 
pustit  kus  na  kostky  rozkräjeneho  vepfoveho  sädla  nebo 
slaniny  (speku),  dej  do  neho  nekolik  vafeöek  mouky,  udelej 
za21outlou  jistiCku  a  vmichej  do  ni  jedüu  rozkräjenou 
cibuli,  pak  do  toho  dej  zeli,  pfilej  trochu  kysele  smetany, 
zamichej  a  nech  to  trochu  vysmahnout;  potom  dej  zeli  na 
misu,  do  prostfed  pekne  pe^enou  vepfovou  peöinku,  okolo 
klobäsu,  a  nes  to  na  slül.  Je-li  zeli  mälo  kysele,  musi§ 
pfilejt  trochu  vinneho  octa;  je-li  pfilis  kysele,  dej  m^ne 
zelne  vody  a  vice  smetany;  to  musi  kuchafka  sama  po- 
soudit. 

227.  Kysele  zeli  pecene. 

Uvaf  do  mekka  pro  osm  osob  kyseleho  zeli  asi  v  li- 
trov^m  hrnku,   rozkräjej  na  kostky  14  dekagr.    vepfoveho 
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sndla,  riccli  je  w7.  do  zluta  rozi)ustit.  pak  dej  do  iieho  Izici 
iiioiiky,  udclej  pfizloutluu  jiSku,  vIk  (I  do  ui  jjuI  velk6  nel)0 
ccloii  inalou,  drobne  roz.sckaiioii  cibuli,  a  iiech  ji  clivileiiku 
skvafit,  pak  zeli  ocecT,  dej  je  do  toho,  priloj  k  H)iim  4  VmQ 
te  ocezenö  vody  a  Ctyry  Izfce  kyselö  smetany.  a  necli  to 
chvilku  dusit  Je-li  to  tiize  huste,  nifi^e  se  jeste  i)ridat 
Iziöka  vody  a  l2iöka  kyseI6  smetany.  Uvaf  piil  kila  mla- 
d6ho  vepfov^ho  a  pül  kila  mladeho  uzeneho  masa,  rozkrajej 
je  na  male  ri'zky,  vyma^  fonnu  maslem,  vysyp  strouhanou 
;^0Mili6kovoii  kürkou,  na  dno  vyIo2  venec  z  uzeneho  masa, 
pak  dej  vrstvu  zeli,  na  to  vrstvu  uzeneho  a  vepfoveho 
masa,  pak  opet  zeli  a  opet  maso,  a2  je  vt^ecko  urovnano; 
iiavrchu  to  pomaz  zloutkem  utrenym  s  mi'islem,  posyp  strou- 
hanou ^emliökovou  kürkou  a  nech  to  v  troube  vyp^ci;  potom 
to  vyklop  velmi  opatrne,  aby  se  to  nerozbofilo,  a  nes  to 
na  tabuli. 

228.  HIävkovy  saiät  nadivany. 

Ober  s  nekolika  hlävek  salätu  spodni  zelenö  listy, 
salät  vyper  a  nech  ho  asi  dve  minuty  ve  vode  vafit,  potom 
ho  ^7ndej  a  vhod  do  studcnö  vody,  z  te  pak  ho  opet  vyjmi, 
rozeber  vsecky  listy  a2  do  vnitr,  dej  v§ak  pozor,  aby  se 
neulämaly,  a  rozlo2  hlävky  na  prk^nko,  aby  osakly.  Zatim 
usekej  pül  kila  vepfoveho  liboveho  a  ctvrt  kila  uzenöho 
masa,  dej  je  na  misku,  vraz  k  nemu  jedno  cele  vejce  a 
jeden  zloutek,  pfidej  k  tomu  7  dekagr.  na  drobno  nakra- 
jene  a  rozpustene  slaniny,  pül  ostrouhane,  ve  vode  namo- 
Cen6  a  vymaCkan6  zemliCky,  osol  a  opepfi  to  die  libosti, 
a  hodne  to  promichej;  nyni  tim  poma^.  ka?.dy  salatovy  list 
az  dovnitf,  pfitlaö  listy  k  sobe  a  hlävky  opet  rychle  urovnej, 
pak  je  vloz  na  kastrol  na  kus  mäsla  a  nech  je  dusit,  pfi 
Cem2  öasteji  dohli^et  a  polevku  pfilevat  musiä,  aby  se  ne- 
pfipälily.  Potom  vyndej  hlävky  na  jiny  kastrol,  do  ^fävy 
vmichej  trochu  mouky  a  pfilej  jeäte  trochu  hovezi  polivky, 
upal  do  hneda  kousek  cukru,  vlej  na  nej  omäöku,  zamichcj 
a  procecl  ji  na  salät.  Okofenit  to  mü;^eä  die  libosti. 

220.  Hräch. 

Hräch  eiste  preber  a  vyper,  dej  ho  do  hrnku,  nalej  na  nej 
tolik  öist6  mekke  vody,  aby  as  na  ötyry  prsty  hräch  pfesa- 
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liovala,  a  nech  ho  varit;  kclyz  se  vsechna  voda  vyvarila, 
pfesyp  brach  do  jineho  hniku,  osol  to  trochu  a  pfilevej 
na  nej  horke  vody,  a2  je  do  mekka  uvafen  ;  potom  vodu 
sced  az  do  posledni  kapky,  hräch  vysyp  na  misku  a  omasti 
ho  rozpälenym  sädlem.  Na  stül  dej  k  nemu  bud  kysele 
okurky  anebo  syrove  nalozenö  zeli.  Velmi  dobfe  k  nemu 
chutnä  mlade,  do  mekka  uvafene  uzenc  masiöko. 

230.  Hräch  promackany. 

Uvaf  brach  do  mekka.  Nech  na  kastrolu  zpenit  na 
sadle  cibulku  a  hräch  do  ni  skrze  cednik  promaökej,  je-li 
potfeba,  pfisol  ho,  vmichej  do  neho  Izici  stroubane  ie- 
mliöky,  pak  ho  dej  na  misku,  omasti  sadlem  nebo  maslem 
a  obloz  ho  bud  uzenkami  nebo  sma^enymi  kotletkami 
öislo  185.  (Str.  69.). 

231.  Cocka. 

Pf  eher  a  vyper  peknou  velkou  öoöku,  dej  ji  do  hrnku, 
nalej  na  ni  mekkou  vodu,  osol  ji  a  nech  ji  do  mekka 
uvafit.  Nakräjej  drobne  cibulku  a  nech  ji  na  mäsle  do 
zlatova  uskvafit;  potom  öoöku  oced,  vysyp  ji  na  misku, 
polej  ji  povrchu  tim  maslem  s  cibuikou  a  oblo2  ji  bud 
sma^enymi  telecimi  jätrami  c.  178.  (str.  67.)  nebo  sma^enym 
vemenem  ßislo  179.  (str.  67.). 


Zadeiävanä  a  dusenä  jidla. 

232.  Kufata  s  knedllcky. 

Nalezite  oöistena  a  za§pejlovauä  kui'ätka  nech  bud 
V  hovezi  polivce  vai'it  anebo  na  kastrolu  na  nov^m  mäsle 
dusit;  V  poslednim  pfipadu  musi§  je  öasteji  podlevat  po- 
livkou,  aby  nezöervenala.  Zatim  usekej  drobnince  Vi  ^^i^^ 
teleciho  masa,  vyber  z  neho  v§ecky  zilky,  dej  k  nemu 
7  dekagr.  hoveziho  tuku  (morku),  jednu  ostrouhanou,  ve 
vode  namoöenou  a  vymaökanou  ^emliöku,  3  michanä  vejce, 
trochu  na  drobno  rozkräjene  citronove  kürky,  trochu  kvetu, 
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trocliu  soll,  vbccko  doLroniady  dobre  usekej  a  umichej,  pak 
iiamäöejic  riice  v  tiste  studene  vode  delej  z  toho  male 
knedliöky  a  klad  je  na  prkeuko.  Kdyi  jsou  kuratka  dost 
mekkä,  vyndej  je,  sfavu  z  iiich  proced  do  hrnku,  pfilej 
k  111  jeste  dostateöne  polivky  a  zapraz  to  bilou  jiskoii 
V  liezky  hustou  omäöku,  pak  to  vlej  opet  na  kastrol,  vloz 
do  111  kufätka  a  nech  to  povafit;  knedliöky  pak  vlicd  do 
vafici,  trochu  osolene  vody,  a  kdyz  jsou  do^t  vafeny  (coz 
poznäs,  kdyz  jeden  okusis),  urovnej  kuratka  do  prostred 
misy,  knedlföky  dej  okolo  a  polej  vse  omaßkou,  k  nizto 
müzeä  pfipojit  bud  trochu  kvetu  nebo  sekane  zelene 
petru^ele. 

233.  Kurata  s  hribky. 

Dobfe  oCistena  kuratka  nech  bud  vafit  v  hovezi  po- 
livce,  anebo,  je-li  k  tomu  ^'as,  nech  je  dusit  na  kousku 
mäsla.  Jsou-li  hribky  cerstve,  rozkrajej  je  drobne  a  nech 
je  na  mäsle  se  zelenou  petruzeli  dusit,  pak  je  popra§ 
moukou  a  nech  je  jeste  spejchnout,  a2  je  mouka  jako  bilä 
jiäka  uprazena;  pak  na  to  nalej  polovic  hovezi  polivky  a 
polovic  sladke  vai-ene  smetany,  aby  to  bylo  hezky  huste, 
okofeii  to  kvetem,  osol  to  trochu,  ne  vsak  mnoho,  ponevad^ 
by  se  to  zvläSte  pri  dusenych  kufatech  lehce  pfesolit  mohlo, 
vlej  to  na  kurata,  a  nech  to  jeste  malinko  povaiit^  ne 
vsak  prilis  dlouho,  an  by  se  smetana  lehce  srazila.  Suche 
hribky  nech  asi  pul  hodiny  ve  vode  moöit,  aby  zbelely, 
pak  je  uvaf  v  hovezi  polivce;  kdyz  jsou  vareny,  usekej  je 
ua  drobninko,  dej  je  ke  kufatküm  s  trochou  usekane  zelene 
petruzele,  polivku  zapraz  bilou  jistiCkou,  pfidej  k  tomu 
trochu  sladke  vafcne  smetany  a  trochu  kvetu,  nech  to  jeste 
malinko  povarit  a  nes  to  na  stül. 

234.  Kurata  s  celerem. 

Priprav  kufätka  jako  prve,  celer  pak  nech  vafit  v  ho- 
vezi polivce,  a  kdy^  jest  mekky,  rozkrajej  ho  na  koläßky, 
a  dej  ho  ke  kufatküm;  potom  rozkrajej  jeden  celer  a  nech 
ho  asi  V  Va  ^itru  hovezi  polivky  do  mekka  uvafit,  pak  ho 
rozetfi  s  kouskem  dobreho  masla  a  nekolika  zloutky,  dej 
k  tomu  trochu  kvetu,  pflpraz  to  bilou  jistiökou  a  proced 
to  skrze   siiko  na  kufä  ka    Kdy^   strojis   na   stül,   dej  na 
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mfsii  kufatka  pekne  do  prosticdka,  okolo  celerove  kolaöky 
a  misu  okräsli  zelenou  celerovou  nati. 


235    Kurata  na  spesny  zpusob. 

Dej  na  rendlik  dobfe  oßistena  kufatka,  nalej  na  ne 
tri  dily  vody,  jeden  dil  vinneho  octa,  osol  je,  pridej  k  nim 
jednu  cibuli,  3  strou^ky  ßesneku,  3  bobkove  listy,  nekolik 
celych  peprü,  bfebi^kü,  kousek  celeho  zazvoru,  a  necb  je 
mekce  uvafit;  potom  je  dej  na  misu,  podlej  pod  ne  trochu 
t6  polivky,  v  ktere  se  vafily,  a  posyp  je  bodne  smazenou 
stroubauou  ^eiulidiou. 


23'1  Kurata   s  paprikou. 

Dej  na  kastrol  kus  ßerstveho  masla,  jednu  tenince 
rozkrajenou  cibuli,  vloz  na  to  dve  na  ötvrtky  rozkrajena 
kufatka,  osol  je  trocbu,  pfikrej  poklici  a  nech  je  napolo 
udusit,  pak  je  vyndej  na  jiny  rendlik,  do  sfävy  dej  vrcho- 
vatou  Izici  mouky,  rozmfcbej  to,  pfilej  k  tomu  tolik  bovezi 
polivky,  aby  byla  omäöka  dost  busta,  a  nekolik  l^ic  huste 
kysele  smetany  a  nech  to  jeste  povafit;  nyni  to  proced  na 
kufatka,  pfidej  k  tomu  asi  pul  kavove  Iziöky  papriky  a 
nech  kufatka  v  omäöce  dovafit;  pak  je  urovnej  na  inisu 
a  polej  omackou. 


237.  Kurata  se  zampiony. 

Nakrajej  dobfe  oCistene  blavicky  od  zampionü  na 
listky  a  nech  je  na  kusu  Cerstveho  mäsia  a  trochu  zelene 
petru^ele  chvilenku  odusit;  pak  na  ne  \\ol  dobfe  oöiStena 
a  na  kousky  rozkrajena  kufatka,  osol  to  nalezite,  pfikrej 
poklici  a  nech  to  dusit;  musis  vsak  ßasteji  pfihlizet,  aby 
se  to  nepfipalilo;  kdyz  jsou  kufatka  dost  mekka  a  ätava 
poöina  se  vysmahovat,  popras  to  malinko  moukou,  pfilej 
k  tomu  trochu  bovezi  polivky  a  nech  to  jeste  jen  troäinku 
povafit. 

Takto  müze  se  te^  teleci  maso  pfipravit. 
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238    Kurata  s  lanyzi. 

Oöisti  asi  14  dekagr.  lanyzu,  nakrajej  je  na  li'stky, 
vloz  je  iia  kastrol,  pfidej  k  iiim  konsek  masla,  nekolik  teiice 
nakräjenych  salotek,  usekanou  zelenou  petruzelku,  trochu 
vina,  soli,  nekolik  Izic  hovezi  polivky,  a  nech  je  do  mekka 
dusit.  Kurätka  rozkräjej  na  ctvrtky,  trochu  je  osol,  nech 
je  tez  na  kuse  mäsla  dusit  a  podlevej  je  öasteji  polivkou. 
Rozmichej  v  hrneCku  kousek  masla  se  dvema  vafe6kami 
mouky  a  trochou  chladoe  polfvky,  nalej  to  na  lany^e,  za- 
kverluj  to  dohromady,  vlej  to  na  kurata  a  nech  to  jeste 
povarit. 

239.  Kurata  s  ryzf. 

Pfeber  ryzi,  vyper  ji  nejprve  ve  studene,  pak  asi  ve 
tfech  vaiicich  vodäch,  potom  na  ni  nalej  hovezi  poIivky 
a  nech  ji  do  mekka  uvai^'it;  hled  ale  k  tomu,aby  züstala 
ceiä.  Dej  do  hrneßku  3  zloutky,  kousek  noveho  mäsla, 
trochu  kvetu,  rozkloktej  to  s  hovezi  polivkou,  vlej  to  na 
ryzi  a  z  lehynka  ji  zamichej.  Nyni  dej  na  raisu  uvarenä 
kufä^ka  vespod,  ry^i  navrch  a  nes  to  na  tabuli. 

240    Kurata  s  omäckou  z  rajskych  jablek. 

Kurätka  bud  uvar  v  hovezi  polivce  nebo  je  nech  na 
novem  mäsle  dusit;  potom  uvaf  ve  viue  dve  nebo  tri 
rajskä  jablka,  dej  k  tomu  jednu  ostrouhanou,  ve  smetane 
mäCenou  ^emlicku,  pfilej  jeste  trochu  hovezi  polivky,  dej 
trochu  kvetu,  trochu  nasekane  citronove  kQry  a  kousek 
cukru,  rozmichej  to  a  proced  na  kurätka. 

241.  Kurata  se  zlutou  omäckou. 

Ocistenä  kurätka  budto  upec  na  rozni  nebo  je  nech 
na  mäsle  dusit;  omej  in  sardele,  küstky  vyndej,  sardele 
uti'i  s  novym  mäslem,  dej  je  do  hruecku,  vraz  k  tomu 
3  zloutky,  pi'idej  kousek  mäsla,  trochu  kvetu,  trochu  bile 
mouky,  citronove  küry  a  trochu  vina,  a  dobfe  to  rozmichej ; 
do  jineho  hrneöku  dej  vafit  jeden  dil  vina  a  jeden  dil 
polivky,  dej  do  toho  pul  cibule,  strouzek  cesneku,  nekolik 
zrnek  celeho   pepre,   tez  zäzvoru,   a  nech   to  chvilku   po- 
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varit,  pak  to  proced  do  pr^-niho  hrneöku,  zakloktej  a  vlej 
to  na  kufätka.  Kdy2  to  chceä  däti  na  stöl,  zaced  to  citro- 
uovou  ätavou,  dfive  ne,  sice  by  se  to  srazilo. 

242.  Kurata  na  turecky  zpusob. 

Eozkräjej  za  syrova  dve  kurata  na  ötvrtky,  nebo, 
jsou-li  vetsf,  na  oudky,  dej  je  na  kastrol,  pfidej  k  nim 
kus  mäsla,  rozkräjej  na  li'stky  dve  cibule,  dej  je  k  tomu, 
posyp  to  peprem  a  nech  to  do  mekka  dusit;  kdyz  jsou 
kurata  zahnedlä,  posyp  je  citronovou  kürou  a  zaced  je 
citronovou  sfavou. 

243.  Kurata  s  kyselou  smetanou. 

Utfi  4  sardele  s  rnaslem,  dej  k  tomu  trochu  citronove 
küry,  pak  dej  do  hrneöku  trochu  kvetu,  l^iöku  pekue 
mouky,  rozdelej  to  s  koflikem  huste  kysele  smetany,  nech 
vafit  trochu  vi'na  s  troskou  hovezi  polivky,  vlej  to  do  toho, 
pak  to  nalej  na  ty  rozdelane  sardele  a  hodne  to  roz- 
kloktej;  potom  vlo?.  do  kastrolu  dve  peöenä  kufatka,  vlej 
na  ne  tu  omäöku,  nech  to  jeste  jen  trochu  povafit  a  nes 
to  na  tabuli. 

244.  Kurata  se  sparglovymi  hiavickami. 

Ober  slupiCky  z  otypky  sparglu,  hiaviöky  urez  asi  na 
dva  prsty  zdeli  a  odloz  je  stranou,  ostatni  pak  nafez  na 
drobne  kousky  az  dola  ku  tvrdemu  dilu  a  dej  to  se  dvema 
nasolenymi  kufaty  na  kus  mäsla  dusit;  kdy^  jsou  kurata 
mekkä,  udelej  bledounkou  jisku,  nalej  na  ni  dobre  hovezi 
polivky  tolik,  mnoholi  chces  miti  omäöky,  vlej  ji  dobre 
umichanou  na  kurata  a  nech  to  povarit.  Zatim  uvaf  ve 
slane  vode  do  mekka  ty  sparglove  hiaviöky,  a  kdyz  kurata 
V3ndas  na  misu,  tedy  hiaviöky  dobre  oced  a  kurata  jimi 
povrchu  poklad. 

245.  Kurata  s  karfiolem,  hribky  a  racimi  ocäsky. 

Nech  vafit  kurata  pii  hovezim  mase.  Rozeber  na 
kousky  dobre  oöiäten^'  a  vyprauy  karfiol,  a  kostal  tak  d^- 
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leko  pokud  je  mekkv,  rozkräjej  na  koläöky,  vloz  oboji 
s  kouskem  mäsla  na  kastrolek,  prilej  k  tomu  nekolik  l^ic 
polivky,  pi-ikrej  poklickou  a  nech  to  dusit,  öasteji  vsak 
k  torau  pfihlizej.  Male  hflbky  rozkräjej  na  listeöky,  vyper 
je  dej  je  na  jiny  kastrolek,  k  nim  kousek  öerstveho  masla, 
nasekanou  zelenou  petru2elku,  trosiöku  soll,  a  nech  je 
pokliökou  pfikryte  taktet  dusit.  Uvaf  pul  kopy  malych 
raküv,  ocäsky  oloupej  a  ze  slupek  udelej  raöi  mäslo.  Nyni 
vyndej  kurata  na  kastrol,  udelej  z  öerstveho  mäsla  bilou 
jisku,  zapra^  ji  tolik  dobre  hovezi  polivky,  mnoholi  chceä 
omäCky  mit,  vlej  to  na  kurata  a  nech  to  do  husta  povarit; 
pak  dej  kurata  i  s  omaökou  do  misy,  nejdfive  udelej  okolek 
z  raöich  ocaskü,  potom  z  karfiolovych  rüziöek,  konecne 
z  houbi^ek,  postfikej  vse  raßim  mäslem  a  nes  to  na  stül.  — 
Takto  pfipravenä  kui'ätka  jsou  vyborna. 

246.  Kurata  s  racim  konsume. 

Pro  12  osob  uvaf   na  polovic  v  hovezi  polivce  4  ku- 
rata a  omej  je  ve  studene  vode,   pak  udelej   bilou  jiäku, 
proced  do   ni  polivku,   v  niz  se  kui'ata   vafila,   rozmichej 
to,  vlij  to  na  kurata  a  nech  je  zlehounka  dovafit.    Potom 
delej   konsume.    Uvaf  asi  20  rakü,   vyndej   z   nich  ^iuö, 
vsecko  ostatni  v  hmozdifi  utluc  s  jednou  ostrouhanou,  ve 
smetane  namocenou    zemliökou,    dej   do    V2   li^ru  sladk6, 
dfive    svafene    a  pak  vychladle  smetany,    dobfe  to   pro- 
michej  a  proced.  Usekej  bud  ze  dvou  slepic  prsiöka,  nebo 
V4  kila  teleciho  liboveho  masa,  z  ktereho  se  musi  vybrat 
väecky  ^ilky,   dej  k  tomu  5  dekagr.  hoveziho  tuku,  ^nalej 
na  to  tu  procezenou  smetanu,  vraz  k  tomu  6  zloutkü,  dej 
trochu  kvetu,   hodne  to   dohromady  rozmichej   a  patfiöne 
osol;   nyiii  vyma2  hodne  maslem   vencovou  formu,  vlej  to 
do  ni  a  nech  to  ve  vafici  vode  hodinu  v  päfe  varit;  potom 
to  vyklop,  do  prostfedka  dej  kufätka  i  s  omäckou,  k  nizto 
se  pfidä  kousek  raöiho   mäsla  a  trochu  kvetu,   a   okolo 
nastrkej   do  konsume  asi  pül  kopy  uvafenych  rakü,   kle- 
pitkami  do   vnitf,  jako  by  vylezali,  navrch   udelej   venec 
ze  zelene  petruzele,  okolo  misy  te2,  a  nes  to  na  stul.  Na 
to  musi  byti  hlubokä  misa;  je-li  väak  u  stolu  Jen  6  osob, 
tedy  se  toho  müze  Jen  poloviöka  v  kulat6  forme  vafit,  pak 
se  to  vyklopi  do  prostfedka  misy,  okolo  se  narovuaji  ku- 
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rata,  do  konsume  se  nastrkaji  raci  jako  u  pfedesleho,  do 
prostredka  se  da  pekny  celerovy  vrsek  a  okolo  mfsy  se 
udelä  veiiec  z  celerove  nati.  Je  to  cbutn6  a  sliöne  jidlo. 
V  nedostatku  kuiat  mohou  se  take  pouziti  sklepanö  teleci 
fizky. 

247.  Kurata  s  majonezovou  omäckou. 

Uvaf  kurata  v  hovezi  polivce,  iiakräjej  je  na  ühledn6 
kousky,  urovnej  je  na  misu,  polej  je  majonezovou  omäökou 
eis.  139.  (str.  51.)  a  okräsli  je  raöimi  ocaiky,  na  tvrdo  uva- 
fenymi,  na  kolä(!ky  nakräjenymi  vejci  a  ve  vine  uvarenymi 
lany^i. 

248    Kurata  s  cernou  omäckou. 

Chyt  krev  z  kufätek,  rozmichej  jL  hodne  v  hrneöku 
s  trochou  octa  a  postav  to  stranou.  Kufatka  oskubej  vy- 
kuchej,  nakrajej  na  kousky,  omej  a  vloz  je  s  kusem  mäsla, 
jednou  rozkrajenou  cibuli,  nekolika  zrnky  pepfe,  noveho 
kofeni  a  dvema  hrebiCky  na  kastrol,  osoi  je  a  nech  je 
dusit:  kdyz  pod  nimi  stava  vysmahovat  zaöinä,  prilej 
k  tomu  sklenku  vma  a  dostateöne  hovezi  polivky  a  nech 
to  povafit.  Zatim  udelej  jisku,  dej  do  ni  kousek  cukru 
a  nech  ji  zbrunätnet,  pak  na  ni  vlej  tu  poh'vku  s  kurätek, 
zamichej  to  a  proced  opet  na  kurätka,  pfidej  k  tomu  tu 
krev  a  trochu  citronove  küry,  zamicnej  vse  a  nech  to  jeste 
trochu  povafit. 

249.  Kurata  nebo  kapouni  fasirovanf. 

Kdyz  se  kurata  nebo  kapouni  zabijou,  hued  za  tepla 
se  pekne  po  pirku  oskubou,  aby  se  ku^e  nepotrhala,  pak 
se  spesne  opali  archem  papiru,  aby  byli  zcela  öisti,  pro- 
toze  se  nesmeji  pai'it;  potom  se  kft^e  na  hfbete  rozi'izne 
a  opatrne  se  svlekne,  kfidelka  a  nozky  se  v  kloubu  ui'iznou 
a  nechaji  pfi  kuzi,  kterä^to  se  polo^i  do  v]a2n6  vody.  Ted 
se  maso  s  prsiöek  öiste  obere  a  drobue  usekä.  Kolik  je 
kui'at  nebo  kapounü,  podle  toho  vezmi  hoveziho  tuku  (na 
prsiCka  jednoho  kui*ete  3  dekagr.,  na  prsiöka  od  kapouna 
nebo  slepice  4  dekagr.),  ten  pak  s  tim  masem  drobne 
usekej,  dej  k  tomu  pül  ostroubane.  ve  smetane  namoöeu6 
a  vymaökan^  ^emliöky,  dve  mlchanä  vejce,  väecko  usekej 
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a  promichej,  pak  to  dej  na  misl^u  vraz  do  toho  je^te 
jedno  syrove  vejce,  osol  to,  pfidej  k  tomu  tiochu  tluöe- 
neho  kvetu,  trochu  citronove  küry,  a  jeste  vsecko  dobfe 
promichej ;  nyiii  tim  napln  ty  stähnute  kii2e,  pekne  je 
urovnej,  jako  by  kurata  nebo  kapouni  byli  cell,  na  zädech 
je  hezky  huste  se§ij,  aby  nädivka  nemohla  vyteci,  a  no^ky 
pfitähni  nitkou.  Potom  vyma2  kuthan  mäslem,  kufatka  do 
neho  urovnej,  nalej  na  ne  trochu  polivky,  kuthan  dobfe 
pfikrej  a  nech  je  dusit;  musi  se  v§ak  ßasteji  opatrne 
obracet,  aby  nepfilehla  ke  dnu.  Küstky  od  kufat,  kdyz 
z  nich  vnitfnosti  vybere§,  roztluc,  dej  je  na  jiny  rendli(!ek 
nebo  kuthänek,  k  nim  kousek  mäsla,  piil  bile  cibule,  jeden 
celer,  dva  kofinky  petru^ele,  trochu  zelene  petruzele  a 
celeru,  v§e  na  kousky  rozkräjeno,  pfiiej  k  tomu  nekolik 
l^iöek  hovezi  polivky  a  nech  to  dusit;  je-li  präve  karfiol 
nebo  spargl,  tedy  se  mu2e  take  nekolik  kouskü  k  tomu 
pfidat.  Kdyz  to  zcela  vysmahne  a  zloutnout  poöne,  pfiiej 
na  to  polivky  tolik,  mnoholi  potfebi  na  omäcku,  udelej 
trochu  bi'le  jisky,  dej  ji  k  tomu  a  nech  to  trochu  povafit. 
Zatim  jsou  kurata  dost  uvafena;  ta  se  nyni  vyndaji  na 
öisty  kuthan  a  omacka  se  procedi  skrze  cednik  do  äCävy, 
ve  ktere  se  vafila ;  kdyby  to  bylo  tuze  f idke,  pfidej  k  tomu 
kousek  jisky,  potom  to  proced  na  kufata,  okofen  to  trochu 
kvetem,  a  jsou-li  raci,  mü^e  se  do  omäßky  dati  trochu 
raöiho  mäsla  a  misa  se  mü2e  okräslit  raßimi  ocäsky;  1  do 
nadivlcy  mohou  se  drobne  rozkräjene  raöi  ocasky  pfimichat. 
Take  se  mohou  do  fase  pfimichat  male  kousicky  karfiolu 
nebo  sparglove  hlaviöky;  takove  zmeny  se  ponechävaji 
kuchafce,  kterä  je  die  libosti  na  kolikery  zpüsob  uäuiti 
müze. 


•  250.  Telecf  maso  s  kminem. 

Rozkräjej  teleci  maso  na  kousky,  dej  je  na  rendlik, 
k  nemu  kus  mäsla,  trochu  soli,  trochu  kminu,  krapitek 
vody  a  nech  je  tak  dlouho  dusit,  a2  zcela  vysmahne;  potom 
dej  k  nemu  jeste  kousek  mäsla,  asi  na  jednu  vafeöku 
mouky,  pfiiej  trochu  hovezi  polivky  a  nech  je  tak  chvilku 
na  ohni,  aby  züstalo  hezky  pfi  §täve,  pak  je  dej  na  misu  a 
WßS  ^8^  stüj.  Je  tQ  speän/,  ale  chutny  pokrm. 
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251.  Teleci  maso  s  citronem. 

^  Dej  na  rendlik  kus  mäsla,  pöl  tence  pokräjene  cibule, 
pül  t^l  tence  rozkräjeneho  celeru,  vloz  na  to  bud  hrudi 
nebo  jine  teleci  maso,  osol,  prikrej  poklici  a  nech  je  dusit, 
obraf  je  öasteji,  podlevej  polivkou,  aby  nezöervenalo.  Kdyz 
je  na  polo  mekke,  vyndej  je  na  prkenko,  pokräjej  je  na 
ühledne  kousky,  vloz  je  do  jin6  nädoby,  proced  na  ne  tu 
stävu,  pfilej  je§te  hovezi  polivky,  a  nech  je  do  mekka 
dovafit.  —  Mezitim  udelej  z  öerstveho  mäsla  bledou  jisku, 
zapra^  ji  maso,  av§ak  opatrne,  aby  nebyla  omäöka  ani 
pfilis  hustä,  ani  fi'dka,  dej  k  tomu  trocbu  citronove,  drobne 
u>ekane  kury  a  kdyz  to  jiz  na  misu  chces  davat,  zaced  to 
stavou  z  citronu. 


252.  Telecf  maso  dusenö. 

Dej  na  rendlik  na  kousky  rozkräjene  teleci  maso,  pod 
ne  kus  masla  a  trocbu  dymiänu,  osol  je  a  nech  je  dusit, 
ai  je  öervene,  pak  na  ne  nalej  trocbu  hovezi  polivky  a 
trochu  vinneho  octa  a  nech  to  trocbu  povafit;  nyni  maso 
vyndej  na  öisty  rendlik,  posyp  je  strouhanou  2emlickou, 
proced  na  ne  tu  omäöku,  dej  k  tomu  trochu  nov6ho  ko- 
feni,  trochu  citronove  küry  a  trochu  kaprli,  nech  to  je§te 
trochu  povafit  a  nes  to  na  stül. 


253.  Teleci  rfzky  se  sardelemi. 

Rozkräjej  teleci  libov^  maso  na  ühledn6  kousky  sklepej 
je  a  neco  mälo  posol;  dej  na  kuthan  na  %  kila  fizkü  asi 
7  dekagr.  mäsla,  pül  drobne  rozkräjene  cibule  a  nech  to 
trochu  zapenit,  pak  do  toho  vlo^  ty  fizky  a  nech  je  pfi- 
kryte  dusit,  az  jsou  dost  mekke;  kdyby  pfiliä  vysmahly, 
niusis  piilevat  po  l^ici  hovezi  polivky,  aby  züstaly  ve  §£äve; 
nyni  udelej  ze  ötyr  sardeli  sardelove  mäslo,  dej  je  k  tomu 
masu  a  nech  to  jeste  chvilku  dusit;  potom  to  dej  na  misu, 
okolo  udelej  venec  ze  strouhan6,  do  zlatova  usma2en6  Se- 
rail öky,  dej  k  tomu  citronove  ötvrtky  bud  vükol  misy,  nebo 
;f;ylä§£  n^  taU'ivk  a  ues  to  na  stäl, 
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254.  Telecl  fizky  ze  studene  pecene. 

Ze  studvne  teleci  peöene  nakräjeji  se  ühledne  fizky, 
misa  nebo  kuthänek  vyma^e  se  mäslem,  nekolik  sardeli  se 
umyje,  küstky  se  vyndaji,  sardele  se  rozetrou  s  novym 
mäslem,  potom  se  wloii  na  mi'su  vrstva  fizkä;  na  kazdy 
fizek  se  da  kousek  sardeloveho  mäsla  a  posype  se  to  strou- 
hanou  zemliökou,  pak  se  da  zase  vrstva  fizkü,  na  to  sarde- 
love  mäslo,  posype  se  strouhanou  ^emliökou,  a  tak  se  po- 
kraöuje,  az  jest  vSecko;  nyni  se  na  to  naleje  trochu  ho- 
vezi  polivky,  pfiklopi  se  tc  talifem  a  nechä  se  to  na  tepl6m 
miste  trochu  prohfät.  Kdy^  se  to  dava  na  tabuli,  müze  sc 
to  bud  zacedit  citronovou  stavou,  anebo  se  mohou  okolo 
misy  dät  citronov6  ötvrtky,  aby  si  ka^dy  die  libosti  stavy 
nacedil.  Jeste  chutnejäi  to  jest,  kdyz  se  mezi  sarJelovö 
mäslo  pfimichä  trochu  citronov6  küry  a  trochu  kvetu. 

255.  Telecf  rizky  se  smrzi. 

Ze  studene  teleci  pecene  nakräjeji  se  opet  mal6  fizky 
jako  velk6  nudle  a  daji  se  na  kuthänek;  na  jiny  kuthänek 
se  da  kousek  mäsla,  do  toho  se  daji  rozkräjene  öerstve 
smrze,  osoli  se,  da  se  k  nim  drobne  rozkräjenä  petruzel, 
a  nechaji  se  dusit,  az  vysmahnou;  pak  se  trosinku  zaprääeji 
moukou,  nechaji  se  chvilku  zapenit,  potom  se  na  ne  naleje 
trochu  hovezi  polivky  a  daji  se  k  tem  telecim  fizküm.  Jsou-li 
raci,  mohou  se  k  tomu  dät  raöi  ocäsky,  nebo  nekolik  faso- 
vych  knedliCkä,  brzliökü,  pupiökü  od  kufat  atd.,  a  okolo  se 
udelä  venec  ze  sma^ene,  na  pülmesi^ky  rozkräjene  ^emlicky. 
Je  to  take  chutne  iidlo. 

256.  Teleci  rizky  s  vinem. 

Nakräjej  na  prst  tluste  fizky  bud  ze  syroveho  teleciho 
plecka  nebo  ze  syrove  kyty,  sklepej  je  hodne  hfbetem  vel- 
keho  no2e  a  malinko  je  osol.  Rozkräjej  na  male  kostky 
kousek  slaniny,  dej  ji  na  kuthänek,  vloz  na  ni  ty  fizky, 
dej  k  nim  asi  pül  malinke  drobnince  usekaue  cibulky,  a 
nech  je  dusit,  az  po  obou  stranäch  zöervenaji.  Nech 
V  hrneöku  rozpustit  kousek  mäsla,  vmichej  do  neho  kä- 
vovou  IziCku  pekne  mouky,  vlej  do  toho  trochu  vina,  trochu 
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polivKy,  dej  k  tomn  trochu  drobne  rozkiajenö  citronovc 
kftry,  trochu  kvetu,  dobfe  to  rozkloktej,  vlej  to  na  ty  do 
cervena  opecenö  fizky  a  nech  je  povafit.  Chce§-li,  m&ze§ 
je  trochu  zacedit  citronovou  §tavou,  nebo  tak6  jenom  tak 
nechat,  oboji  jest  dobre. 

257.  Teleci  rizky  s  paprikcu. 

Nakrajej  teleci  maso  na  ühledne  rizky,  kazdy  trochu 
sklepej  ve  studene  vode  pfemej,  pak  je  dej  na  kuthänek. 
k  nim  na  pül  kila  fizkü  aspoii  7  dekagr.  mäsla,  a  kolik 
kil  masa,  tolik  velkych  drobne  pokräjenych  cibuli,  osol  to 
a  nech  to  do  mekka  dusit;  obycejne  byvaji  fizky  dost 
mekk6,  kdy^  voda,  kterou  ze  sehe  pusti,  ve  stävu  vysmahne; 
nejsou-li  v§ak  jeste  dosti  mekkö,  tedy  je  podlej  nekolika 
Izicemi  hovezl  polivky,  a  tfeba-li,  pfidej  tak6  kousek  mäsla; 
pak  posyp  fizky  tluöenou  paprikou,  anebo  v  nedostatku 
tefo  tfeba  obyöejnym  tluCenym  pepfern,  a  dej  je  Jen  tak 
V  te  §tave  na  misu.  —    - 

258.  Teleci  rizky  s  kyselou  smetanou. 

Nakrajej  pekne  fizky  z  teleciho  plecka,  sklepej  je 
hodne,  ka^dy  fizek  asi  tfikrät  protähui  nakräjenou  sla- 
ninou,  posyp  je  trochu  zäzvorem,  omoö  je  v  mäsle,  posyp 
trochu  moukou  a  nech  je  na  kuthänku  maslem  vymazan^m 
po  obou  stranäch  hezky  do  Cervena  opeci,  potom  na  ne 
nalej  dobre  kysele  smetany  a  trochu  hovezi  polivky,  nech 
je  trochu  povafit,  dej  trochu  drobne  rozkräjene  citronove 
küry,  a  kdyz  se  maji  dät  na  tabuli,  zaced  je  citronovou 
stavou. 

259.  Telecf  fizky  s  kyselou  smetanou  na  jiny  zpusob. 

Nakrajej  z  teleci  kyty  pekne  fizky,  dobfe  je  sklepej, 
posol,  pak  je  pomaz  rozpustenym  maslem,  posyp  trochu 
tluöenym  pepfem,  drobne  rozkräjenou  citronovu  kürou  a 
kräjenymi  kaprlemi,  a  pokrop  je  rozpustenym  sardelovym 
maslem;  nyni  kazdy  fizek  zaviii  a  nekolikrät  protähni  na- 
kräjenou slaninou,  omo5je  V mäsle,  obalvestrouhar6  /emliCce 
a  upec  je  na  kuthane  hezky  do  hneda;  pak  je  urovnej  na 
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misu,  s  kterou  pfijdou  na  stül,  dej  do  brneöku  ze  dvou 
sardeli  sardelov6  maslo,  asi  pul  kävove  l^icky  mouky,  roz- 
michej  to  s  nekolika  l^icemi  rakouskeho  vina,  vlej  do  toho 
kofliöek  huste  kysele  smetany,  pfidej  k  tomu  trochu  drobne 
rozkräjen6  citronove  küry,  polej  tim  ty  fizky,  postav  misu 
do  trouby  na  tfinozku  a  nech  to  trochu  vysmahnout,  pak 
to  zaced  äfavou  z  jednoho  citronu  a  nes  to  na  stül. 

260.  Teleci  rizky  s  kapriemi. 

Nakräjej,  sklepej  a  posol  fizky  z  teleciho  masa;  vymaz 
kastrol  mäslem,  posyp  rozkräjenou  cibulkou,  pokrajenou 
slaninou,  dej  k  tomu  trochu  dymiänovych  a  trochu  bob- 
kovych  listkü,  kousek  celeru,  kousek  mrkve,  kousek  petru- 
2eloveho  kofinku,  vsecko  na  kousky  pokräjeno,  nekolik 
zrnek  noveho  kofeni,  pepfe  a  kousek  zäzvoru,  yIoz  na  to 
tv  fizky  a  nech  je  do  hneda  dusit;  kdyz  jsou  fizky  dost 
inekke  a  cibulka  pod  nimi  do  hneda  vysmahla,  vyndej 
fizky  na  jiny  kuthan,  na  tu  zeleninu  nalej  as  dve  sbe- 
raöky  hovezi  polivky,  t6z  tolik  rakouskeho  vina,  tfi  l^ice 
dobreho  vinn6ho  octa,  a  nech  to  chvilku  povafit.  Usmaz 
hezky  do  zlatova  dve  Izice  strouhane  ^emliöky  s  jednou 
kävovou  12i6kou  mouky,  posyp  tim  ty  fizky,  proced  na  ne 
tu  svafeninu,  dej  k  tomu  drobne  nakräjenou  citronovou 
küru,  l^iCL  pekn}ch  cerstvych  kaprli  a  nech  to  jeste  povafit. 

261.  Teleci  hrudi  dusene. 

Vezmi  pekne  teleci  hrudi,  nafizni  je  vükol  kfapek; 
vytahej  z  neho  väecky  kosti  a  pferaej  je  ve  studene  vode; 
dej  na  kuthan  kousek  mäsla,  kousek  nakräjene  slaniny, 
dve  cibule,  kofinek  petruzele,  jednu  mrkev,  jeden  celer, 
vse  na  koläCky  rozkrajeno,  vloz  na  to  hrudi,  osol  je  pa- 
tfiöne,  pfikrej  poklici  a  nech  je  dusit;  kdy2  se  sfäva  po- 
öinä  zträcet,  pfilej  pod  to,  aby  to  nezßervenalo,  hovezi 
polivky,  a  nebo,  nemäs-li  ji,  tfeba  i  vody,  a  nech  to  do 
mekka  dusit;  pak  hrudi  vyndej  na  jiny  kuthan,  stavu  po- 
pra§  trochu  moukou,  zamichej  to  hodne  a  proced  na  hrudi ; 
kdyby  to  bylo  pfiliä  huste,  pfilej  trochu  polivky. 
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262.  Telecf  hrudi  vyslanene  (vy§pikovan6). 

Z  teleciho  hrudi  vytahej  kosti,  premej  je  a  s  tymi^ 
pfisadami,  jak  v  pf edeslem  öisle  udäno,  vloz  je  na  kuthanek 
a  nech  je  jen  na  chvilku  dobfe  pfikryte  dusit;  pak  je 
vyndej,  trochu,  ale  ne  mnoho,  osol,  pokräjenou  slaninou 
jako  zajice  tfeba  §esti  fadami  protähni,  nace^  je  opet  vloz 
na  kuthan  a  nech  dusit;  nesmi  take  zöervenat,  proöez 
musis  öasteji  po  Izi'ci  hovezi  polivky  prilevat.  Asi  pül  ho- 
diny  pfed  tim,  ne^  se  mä  dät  na  tabuli,  vyndej  je  na  jiny 
kuthanek,  sfävu  proced,  podlej  ji  pod  hrudi,  postav  je  do 
horke  trouby  slaninou  vzhüru,  jak  beztoho  pofäd  lezet 
musi,  a  polevej  je  pilne,  az  zöervenä;  pak  je  vyndej  na 
misu,  do  ätävy  pfidej  ze  dvou  sardeli  sardelove  mäslo,  za- 
michej  to  a  vlej  na  hrudi. 

263.  Teleci  hrudi  s  vinnou  omäckou. 

Z  teleciho  hrudi  vytahej  kosti,  premej  je  a  trochu 
osol,  dej  na  kuthan  kousek  masla  a  pül  rozkrajene  cibule, 
vlo2  hrudi  na  to,  piidej  k  nemu  jeite  maly  kousek  libo- 
v6ho  masa  a  nech  to  dusit;  nesmi  to  vsak  zcerveuat,  proto, 
kdyz  to  vysmahne,  musi§  prilevat  po  Izici  hovezi  polivky. 
Dej  do  hrneöku  2  sberaöky  hovezi  polivky,  Y4  litru  rakou- 
sk6ho  vina,  dva  strouzky  öesneku,  dva  bobkove  listky, 
kousek  celeho  zäzvoru,  deset  zrnek  noveho  kofeni,  deset 
zrnek  pepre  a  nech  to  svafit.  Kdyz  je  hrudi  dost  mekk6, 
vyndej  je  na  jiny  kuthan,  ten  kousek  masa,  ktery  spolu 
se  dusil,  rozkräjej  na  kousky,  pak  je  dej  do  mo^dire, 
k  nemu  ötyry  na  tvrdo  vafene  zloutky,  kousek  v  mouce 
rozvälen^ho  mäsla,  a  v§ecko  pospolu  na  ka§i  utluc,  potom 
to  dej  do  hrnku,  nalej  na  to  tu  svafeninu  s  kofenim,  dobfe 
to  zakverluj  a  nech  to  trochu  povarit,  pak  to  proced  na 
hrudi  a  dej  k  tomu  trochu  tluöen^ho  kvetu  a  trochu  citro- 
nove  küry;  chces-li,  mü^eä  do  toho  te^  trochu  citronove 
stavy  nacedit. 

264.  Teleci  hrudi  nadfvane. 

Z  pekneho  teleciho  hrudi  vytahej  kosti,  podeber  je 
jak  obyCejne  a  vlo2  je  do  vla^ne  vody;  usekej  74  kila 
liboveho  masa  z  plecka,  vytahej  z  neho  vsecky  zilky,  dej 
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je  na  misu,  k  nömu  asi  5  dekagr.  hovöziho  tuku,  dvö  mi- 
chanä  vejce,  pül  ostrouhane,  ve  vodö  namoaene  a  vyma- 
ckane  zemlicky,  vsecko  jes'e  dohromady  usekej  a  hodnö 
promichej,  osol  to,  okofen  trochu  tluceQym  kvötem,  ko- 
necnö  do  toho  vraz  jestö  jedno  cele  vejce  a  dobfe  to 
umlchej;  nyni  hrudicko  trochu  osol  a  nadöj  je  tou  nädivkou 
(CO  od  ni  zbude,  udelej  male  knedlicky),  pak  hrudi  zasij 
vloz  je  na  mäslem  vymazany  kuthan  a  nech  je  do  mökka 
dusit:  zcervenat  nesmi,  proto  musis  castöji  pfilevat  trochu 
hovözi  polivky.  Kdyz  je  hrudi  dost  raökke,  vyndej  je  na 
jiny  kuthan,  do  stavy  pfilej  hovözi  polivky  a  nech  v  ni 
uvafit  ty  knedlicky,  pak  je  vyber  a  dej  ke  hrudi,  do  po- 
livky vmichej  trochu  bile  jisky  a  nech  to  povafit,  pak  to 
proced'  na  hrudi  a  nech  je  jestö  chvilku  povai-it;  potom 
vloz  na  misu  hrudi  do  prostfed  a  knedlicky  vükol  nöho, 
do  omäcky  dej  jestö  trochu  tluceneho  kvötu  a  proced  ji  na 
hrudi. 

265.  Telecl  hrudf  s  muslemi. 

Vytahej  kosti  z  teleciho  hrudi,  trochu  je  osol  a  nech 
je  asi  ctvrt  hodiny  s  kouskem  mäsla  a  pokräjenou  cibuH 
dusit,  potom  je  sesti  ifadami  jako  v  cisle  262.  slaninou  pro- 
tähni,  vloz  je  opöt  na  kuthan  a  nech  je  jako  obycejnou  pe- 
ceni  pöknö  upeci.  Otfi  dobfe  asi  30  musli,  omej  je  ve  vinö, 
vloz  je  na  kuthänek  a  nech  je  s  kouskem  mäsla  a  nökolika 
Izicemi  rakouskeho  vina  dusit;  vlej  do  hrnku  2  sböraCky  ho- 
vezi  polivky  a  V*  li^i"^  rakouskeho  vina,  pfidej  k  tomu 
kousek  celeho  zäzvoru,  deset  zrcek  pepfe,  deset  zrnek  noveho 
kofeni,  jeden  bobkovy  list,  nech  to  pospolu  vaMt;  do  mo- 
sazneho  mozdife  dej  ctyry  namocene  a  vymackane  zemliöky, 
ze  ctyr  sardeli  sardelove  mäslo,  a  utluc  to  na  kasicku,  pak 
to  dej  do  hrnku,  proced'  na  to  tu  vinni  svafeninu,  dobfe 
to  rozkverluj  a  nech  to  povafit;  okofen  to  trochu  tlu5e- 
nym  kvötem  a  drobnö  pokräjenou  citronovou  kürou,  vlej 
to  na  hrudi  a  nech  to  tak  malou  chvilku  stät,  potom  dej 
hrudi  na  misu  do  prostfed,  musle  okolo,  polej  to  st'avou 
z  musli  a  nes  to  na  stiil;  chces-li,  müzes  omäcku  dfive, 
nez  ji  do  misy  na  hrudicko  vlejes,  zacedit  st'avou  z  jednoho 
citronu. 

Präve  tak  müze  se  hrudi  s  ustficemi  pfipravit. 
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266.  Teleci  hrudi  pecene  s  omäökou. 

Z  teleciho  hrudi  vytahej  väecky  kosti,  Jen  chruplavky 
V  Döm  nech,  nasol  je  a  nech  je  upeci.  Dej  do  hrnku  jeden 
dil  polivky,  jeden  dil  rakouskeho  vina,  strouzek  cesneku, 
pul  cibule,  10  zrnek  pepfe,  10  zrnek  noveho  kofeni, 
kousek  zäzvoru,  bobkovy  listek,  kousek  dymiänu,  a  nech 
to  svafit.  Do  mosazneho  mozdife  dej  tri  tvrde  zloutky, 
pul  cibule  a  kousek  v  mouce  dobfe  vyväleneho  mäsla, 
dobfe  to  utluc,  pak  to  dej  do  hrnku,  proced  na  to  tu 
vinni  svafeninu,  dobfe  to  zamichej  a  nech  to  povafit; 
potom  to  proced'  na  hrudi,  okofen  to  trochu  tlucenym 
kvetem  a  drobne  nakräjenou  citronovou  kürou  a  nes  to 
na  tabuli.  Kdo  chce,  müze  to  zacedit  citronovou  stavou, 
ale  i  bez  citronu  to  vybornö  chutnä. 

267.  Zavinute  teleci  fizky. 

Kdyz  po  velkych  tabulich  zbyly  rozlicne  pecenö  ku 
pf.  husy,  kachny, "  kufata,  vepfovä  pecenÖ,  sunka  a  tak 
däle,  vezme  se  od  kazdeho  nöco.  drobnince  se  to  rozkräji, 
a  je-li  sunka  tucnä,  tedy  se  od  ni  nakräji  tuku,  nebo  se 
k  tomu  pfidä  na  drobno  rozkräjenä  slanina,  da  se  to  na 
kuthänek,  k  tomu  bud  drobnince  nakräjenä  cibulka  nebo 
pazitka  (Schnittling)  a  nechä  se  to  skvai'it;  mohou  se 
k  tomu  pfipojit  take  dusene  lanyze  (Trüfteln),  nebo  v  ho- 
vözi  polivce  ovafene  a  drobnince  rozkräjene  hfibky,  pak 
trochu  pepfe,  vrazi  se  do  toho  dvö  celä  vejce,  zamichä  se 
tim  a  vezme  se  to  s  ohne;  je-li  to  prilis  huste,  mohou  se 
k  tomu  pfidat  asi  dvö  nebo  th  Izice  hovözi  polivky,  v  ktere 
se  vafily  ty  houbiöky.  Nafez  tenke  fizky  z  teleci  kyty; 
sklepej  je  hfbetem  noze,  posyp  je  trochu  pepfem  a  soll, 
a  je-li  ta  sekanina  mälo  slanä,  tedy  se  rausi  take  trosinku 
pfisolit.  Nyni  pomaz  fizky  tou  sekaninou,  zavin  je  a  ob- 
vaz  cistou  niti,  dej  je  na  kuthänek,  k  nim  drobnö  rozkrä- 
jenou  slaninu  a  cibulku,  takö  trochu  töch  houbicek,  pfikrej 
je  poklickou  a  nech  je  zlehounka  aspoii  hodinu  dusit;  aby 
se  nepfipälily,  musis  podlevat  po  IziCce  hovözi  polivky,  az 
cibulka  zacinä  Cervenat.  Na  jiny  kuthänek  dej  vsecky  od- 
fizky  i  küstky,  k  tomu  tez  cibulku,  pazitku  a  houbicky, 
a  bud  kousek  mäsla  nebo  slaniny,  a  nech  to  tez  lak  dlouho 


107 


dusit,  az  jest  cibulka  Cervena;  pak  bucl  na  to  nasyp  trochu 
mouky  a  nech  to,  az  mouka  na  dne  zöervenä,  nebo  k  tomu 
dej  kousek  hnede  jisky,  nalej  na  to  polovic  rakouskeho 
vina,  polovic  hovezi  polivky,  a  nech  to  chvilku  povarit, 
pak  to  proced,  a  je-li  to  huste,  pfilej  jeste  vina  a  hovezi 
poh'vky,  a  dej  do  toho  trochu  rozkräjene  citronovö  küry. 
Zatim  jsou  fizky  dost;  sejmi  tedy  s  nich  nitky,  rozkroj 
ka^dy  po  delce,  urovnej  je  ühledne  na  misu,  podlej  pod 
ne  tu  omaöku,  a  stavu,  v  ktere  se  dusily,  l^iökou  na  ne 
nalej ;  vükol  pak  dej  citronove  ötvrtky,  aby  si  mohl  ka2dy 
die  libosti  pridat  k  tomu  citronove  stävy.  Nejsou-li  prave 
ani  hfibky  ani  lany^e,  tedy  se  mohou  vynechat. 

Toto  jidlo  müze  se  dät  na  tabuli  po  polivce  misto 
mäslovych  pasticek,  anebo  mezi  zadelävanä  jidla  s  vencem 
z  mäsloveho  testa. 

268.  Sekanina  ze  studene  teleci  pecene. 

Nakräjej  ze  studene  teleci  peöene  male  fizky  jako 
velk6  nudle,  dej  je  do  kastrolu,  dej  k  tomu  die  pomeru 
sma^ene  strouhane  ^emlißky  (na  6  Izic  fizkü  asi  Izici 
zemliöky),  trochu  citronove  küry,  kaprli,  dymiänu,  nov^ho 
kofeni,  nalej  na  to  hovezi  polivky  a  nekolik  Izic  vinneho 
octa  a  nech  to  povarit,  pak  to  urovnej,  ozdob  misu  sma- 
2enou  zemliökou  na  pülmesicky  -  nakrajenou  a  dej  to  na 
tabuli.  Misto  octa  müze§  dät  take  citronovou  §tävu.  Je  to 
dobre  jidlo,  a  mohou  se  k  tomu  upoti'ebiti  i  mal6  kou- 
äti^ky,  ktere  by  jinak  nebyly  k  potfebe;  hodi  se  k  tomu 
väecky  zbytky  teleciho,  vepi^oveho  a  skopovöho  masa,  i  tak6 
z  kufat,  kapouna  kachny  a  husy,  bud  dohromady  aneb  kazdy 
zvläst 

269.  Teleci  kyticka. 

Vyndej  tu  velkou  kost  z  teleci  kytiöky,  ore2  s  ni 
v§ecky  küziöky,  pak  ji  sklepej,  pfemej,  nasol  a  yyspikuj; 
nyni  vymaz  rendlik  mäslem,  vloz  do  neho  tu  kytku,  dej 
k  ni  ty  odi'izky  a  küzicky  od  kytky  i  od  slaniny,  pak  roz- 
kräjenou  cibuli,  dobi^e  to  pfikrej  a  nech  to  dusit,  a2  je  to 
hezky  hnede ;  dej  v§ak  pozor,  aby  se  to  nepfipälilo,  proto 
se  musi  pfilevat  po  l^ici  hovezi  polivky,  a2  to  jest  mekkö; 
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pak  dej  kytku  na  jiny  Imthau,  do  stavy  nalej  V4  Htru Alna 
a  2  sberaöky  hovezi  polivky,  zapra^  to  hnedou  ji§kou  a 
do  hneda  uprazenj'm  cukrem,  pak  to  proced  na  kytiöku, 
dej  k  tornu  jeste  kousek  bileho  cukru  a  z  pul  pomoranöe 
drobne  rozkräjenou  küru,  a  nech  to  jeste  trochu  povafit: 
potom  to  dej  na  misu  a  obloz  to  vükol  pomoranCovymi 
pülmesiöky;  tak6  se  mü2e  do  omäöky  nacedit  trochu  porao- 
ranßove  stavy ;  v  nedostatku  pomoranCe  müze  se  i  citronu 
pou^it  —  je  to  tez  chutne. 

270.  Teleci  kyta  s  celerovou  omäckou. 

Sklepej  dobfe  teleci  kytu,  ofez  vsecky  kü^iöky,  pak 
sefizni  vrchni  maso  a2  do  kosti  a  dobfe  je  vyspikuj  öer- 
stvou  slaninou,  vymaz  rendiik  nebo  kuthan  mäslem,  vloz 
do  neho  to  maso,  trochu  je  osol,  dej  k  nemu  celer,  petruzel 
a  mrkev,  nech  to  dobfe  pfikryte  dusit,  a  podlevej  po 
chvilkäch  hovezi  polivku,  az  je  to  mekke.  Uvaf  v  hovezi 
polivce  dva  velke  celery,  jeden  zcela  do  mekka,  druhy 
hezky  ztuha;  jsou-li  celery  male,  tedy  uvaf  od  ka^deho 
dva;  udelej  trochu  bile  jistiöky,  vlej  do  ni  polivku,  v  kter6 
se  celery  vafily,  ten  mekce  uvafeny  celer  dobfe  rozetfi 
a  v  te  polivce  rozmichej,  pak  to  nech  je§te  trochu  povafit 
a  okofeh  to  trochu  tluCenym  kvetem.  Kdy2  to  chce§  dät  na 
tabuli,  vyndej  kytku  na  teplou  misu,  omaöku  vlej  do  stavy, 

V  nii  se  kytka  dusila,  dobfe  to  zamichej  a  proced  na  kytku; 
ten  na  tuho  vafeny  celer  rozkräjej  na  kolaßky,  urovnej  je 
do  veneöku  okolo  kytky  a  vstrß  do  kazdeho  koläöku  kousek 
Cerstve  celerove  nati,   tak   to  co  venec  roztomile  vypadä. 

271.  Telecf  kyta  se  smetanou. 

—'  Sklepej  dobfe  ulezelou  (zamfelou,  mürbe)  teleci  kytu, 
ofe^  küziöky,  osol  ji  a  bud  ji  vyspikuj  jako  srnöi  kytu, 
nebo   udelej   §piöatou   vafeckou  do  ni  diry   a  prostrkej  ji 

V  pepfi  obalenou,  trochu  posolenou  slaninou.  Odfizky  od 
slaniuy,  kousek  mäsla  a  nekolik  Iziöek  vody  dej  na  pekaö, 
polo2  na  to  kytu,  navrchu  ji  poklad  opet  mäslem  a  nech 
ji  peci  jako  obyöejnou  peöeni;  kdy^  jest  asi  na  polovic 
upeöena,  vlej  na  ni  neco  vic  ne2  V4  litru  rakouskeho  vina. 
Nech  v  hrneöku  rozpustit  asi  4  dekagr.  noveho  mäsla,  dej 
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do  neho  vaveöku  pekne  raouky  ca  dobre  rozmichej,  vlej  na 
to  8  Izic  huste  kvsel6  smetany,  dobre  to  rozkloktej,  a  po- 
levej  tim  po  chvilkäch  tu  peöeni,  povrchu  ji  pak  vzdy  jeste 
mäslem  bud  potfi  nebo  poklad;  tim  se  povrchu  udela  hneda 
kürciöka;  koneöne  na  ni  naced  stävu  z  jednoho  citronu ; 
nyni  vloz  kytu  na  misu,  podlej  ji  procezenou  omäökou, 
okolo  misy  müzes  poklasti  citronove  kolaöky  a  kytu  posyp 
drobne  rozkräjenou  citronovou  kürou.  Takto  pfipravena 
teleci  kyta  mü^e  se  smele  postavit  mezi  zadelavanö;  prave 
tak  pecenä  müze  se  take  mezi  peöene  dat,  v  tom  pfipadu 
se  ale  musi  vvnechat  jak  citronove  kolacky  tak  sypani 
citronovou  kürou,  a  okräsli  se  jenom  zelenou  petruzeli 
jako  jine  peöite. 

/   272.  Pul  teleci  kyty  dusene  (Fricandeau). 

-^       Z  teleci  kyty  vyfizni  ten  zakulately   masity  kus  (tak 

nazvany  ofech)  vezpod  kyty,   okrajej  s  neho  ku2i  jako  se 

zajice,  pfemej  ho,  osol  a  slaninou  die  mo^nosti  bohate  pro- 

tähni  (vyspikuj);   vymaz   kastrol  mäslem,   vlo2  na  nej  to 

maso,  dej   k  nemu  kousek   na  listky  pokräjenö   uzeniny, 

jednu  na  koläßky  pokräjenou  cibuli,  kousek  celeru,  koi-inek 

petruzele  a  mrkve,  v§e  na  listky  pokräjeno,  a  nech  to  dobre 

pfikryte  zvolna  dusit,  a2  to  zmekue;  obracet  se  to  nesmi, 

ale  dfive  to  polevej  tou  §tavou,  a  kdy^  to  vysmahuje,  tedy 

stfidave  vzdy  jednou   po  J^ici  rakousk^ho   vina   a  jednou 

hovezi  polivky  na  to  pfilevej,  tak  aby  se  to  v  bledohnede 

§täve  dusilo.  Di'ive  nez  to  das  na  tabuli,  postav  na  to  tri- 

no^ku  do  horke  trouby,  polej  to  jeste  stavou,  pokrop  mäslem^ 

a  nech  to  povrchu  do  zlatova  opeci;  vezpod  vsak  to  nesmi 

docela  vysmahnout,  proto   se  musi  pofad  po  Izici  vina  a 

hovezi  polivky  podl6vat;  rozumi  se,  2e  polivka  nesmi  byt 

tuze  slanä,  sice  by  to  bylo  pfesolene.  Nyni  vloz  maso  na 

teplou  misu,  se  stavy  seber  prilisnou  mastnotu  a  ätavu  na 

maso  proced;  kdo  chce,  müze  stavu  di'ive,  nez  ji  na  naaso 

vleje,  zacedit  stavou  z  jednoho  citronu.  —  Toto  jidlo  hodi 

se  pro  mälo  osob  misto  peöene  a  jest  ühledn6  i  chutne. 

273.  Fasirovanä  kyta. 

Yezmi  ^U  ^i^a  teleciho  masa  z  kyty  a  V^  kila  vepfo- 
yeho.  okräjej  väecky  zilky  a  kü^iCky,  maso  vyper,  pak  je 
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drobne  usekej,  dej  k  nemu  14  dekagr.  hoveziho  tuku 
(morku),  puldrube  ostrouhan^,  ve  vode  namoßene  a  vy- 
mackane  ^emliöky,  4  miclianä  vejce,  citronovou  küru,  pepf, 
4  strouzky  cesneku,  pul  cibule,  vsecko  drobne  rozkräjene 
dohromady  dobre  usekej,  utfi,  o«ol  a  pak  z  tobo  utvof 
kytu;  mi'sto  kosti  dej  koren  petf^ele,  anebo  mü^es  take 
dät  kousek  pfislusne  kosti.  Dej  na  pekäCek  kus  mäsla, 
kus  cerstve  slaniny  (speku),  ty  vgelike  odrizky  od  masa, 
dve  cibule,  trochu  dymiänu,  poloz  na  dno  kri^em  dve  va- 
reßky  nebo  dva  kousky  dfivek,  vloz  na  ne  tu  kytu  a  dej 
ji  do  trouby  p6ci.  Kdyz  jest  peöena,  podlej  ji  bovezi  po- 
livkou  a  trochou  vinneho  octa  a  nech  ji  cbvilku  vafit; 
udelej  tmavou  jisku,  zapra^  omäcku,  pfilej  kysele  smetany, 
dej  k  tomu  citronove  küry,  novebo  kofeni  a  kaprli,  a  nech 
to  jeste  povafit;  potom  kytu  pozorne  vyndej  na  misu,  pro- 
ced  na  ni  omäöku  a  posyp  ji  kaprlemi.  Misto  kvsele  sme- 
tany müze  se  dät  tez  kus  hezky  do  tmava  upaleneho  a 
kus  bilebo  cukru,  a  pak  se  to  müze  okräslit  citronovymi 
koläöky. 


274.  Fasirovanä  kytka  s  bilou  omäckou. 

Usekej  pul  kila  telecibo  masa,  vyber  z  nebo  vgecky 
zilky,  dej  k  nemu  6  dekagr.  hoveziho  tuku,  a  jeste  to  sekej, 
az  to  jest  jako  kasiöka;  nyni  udelej  3  michanä  vejce,  dej 
je  na  prkenko  vedle  tobo  sekanebo  masa,  dej  k  nim  jednu 
ostrouhanou,  ve  vode  namoöenou  a  vymaökanou  ^emlicku, 
a  usekej  ji  s  temi  vejci,  pak  to  smichej  s  tim  masem, 
pfidej  k  tomu  trochu  drobne  rozkräjenö  citronove  küry, 
osol  to,  okoi^-en  trochu  kveteni,  jeste  to  dohromady  dobfe 
usekej  a  utfi,  pak  z  tobo  udelej  ühlednou  kyticku;  vymaz 
kuthänek  nebo  pekäc^ek  mäslem,  vlo^  na  nej  tu  kytiöku 
a  nech  ji  v  troube  hezky  do  zlatova  upeci;  udelej  bilou 
jistiöku,  nalej  do  ni  hovezi  polivky  a  nech  to  jen  tolik 
povai-it,  CO  by  z  tobo  byla  nepfilig ''hustä  omaöka;  tu  pak 
proced  na  kytiöku,  dej  k  tomu  trosku  tluceneho  cukru, 
trochu  drobne  rozkräjene  citronove  küry,  trochu  kvetu, 
nech  to  povafit,  a  posl^z  to  zaced  citronovou  sfavou ;  nyni 
dej  kytku  na  misu,  omäcku  na  ni  proced  a  nes  to  pß, 
tabuli.       -     —     -_         
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275.  Hrusky  nebo  jabika  z  teleciho  masa. 

Vezmi  V4  kila  teleciho  liboveho  masa,  vyfez  z  neho 
vsecky  2ilkv,  hezky  je  sklepej  a  nech  je  na  öerstvem  masle 
do  mökka  dusit,  pak  vychladnout.  Ostrouhej  jednu  2em- 
liöku,  nech  ji  ve  smetane  moöit,  pak  ji  vymaökej,  to  du- 
sene  teleci  maso  rozkräjej  na  kousky,  dej  k  tomu  tu  vy- 
raaßkanOQ  ^emliau  a  §est  michanych  vajec,  a  v§ecko 
V  mozdiri  dobfe  utluc;  potom  to  dej  na  misu,  dej  k  tomu 
trochii  kvetu,  trochu  citronove  küry,  trochu  pepfe,  osol  to 
patriöne.  dobfe  to  promichej,  a  delej  z  toho  bud  hrusky 
nebo  jabika,  do  ka^deho  dej  do  prostfedka  jeden  hfebiöek 
kvitkem  navrch,  a  dolu  misto  stopky  hfebicek  kvitkem 
do  vnitf,  a  nech  je  v  hovezi  polivce  uvafit.  Odfizky  pak 
nech  fc  kouskem  cibule  a  petru^ele  a^  do  öervena  dusit, 
zasyp  t:>  Iziökou  mouky,  nech  to  zapenit,  pak  na  to  nalej 
polovic  vina,  polovic  polivky,  a  nech  to  povafit,  potom  to 
proced,  dej  k  tomu  kvetu,  citronove  küry  a  nalej  to  na  hrusky. 

Pro  uvaroväni  obsirnosti  nechci  jiz  vice  pojednäyat 
0  telecim  mase,  proto^e  pfißinlivä  kuchafka  dosti  mälo 
pfemyälejic,  z  techto  uvedenych  jidel  0  telecim  mase  mno- 
hyrai  zmenami  jeste  vice  jich  pfipravit  müze;  nebof  vsech 
omäc^ek,  kterymi  se  kufata  a  kapouni  pfipravuji,  müze  se 
tez  pouziti  k  telecimu  masu,  ktere  na  i'izky  rozkräjen6  se 
sklepalo  a  na  masle  dusilo.  Jestlize  to  ale  cas  nebo  misto 
nedovoli,  aby  se  fizky  naklepaly  a  dusily,  mü2e  se  teleci 
maso  take  Jen  ovafit,  rozkräjet  a  temito  omäökami  ühledne 
pfipravit;  musi  se  vsak  zvläste  na  to  hledet,  aby  se  nikdy 
nepfevafilo. 

276.  Teleci  hiavicka  s  frykasem  (podpoustkou). 

Opaf  eiste  teleci  hlaviCku,  ufez  nejprve  u§i  a  dej  je 
stranou,  potom  oddel  podbradek,  jazyk  vyfizni  a  oboje  tH 
stranou  ulo^;  nacez  hlavu  rozpolti,  vyndej  z  ni  opatrne 
mozek,  aby  se  nerozbryndal,  a  take  ho  uloz.  Nyni  dej 
hlavu  do  hrnce,  nalej  na  ni  vafici  vodu,  pfikrej  ji  a  nech 
ji  alespon  pül  hodiny  stät,  potom  hlavu  vyndej,  pfemej 
ji  ve  studene  vode,  vloz  ji  opet  do  öisteho  hrnce,  nalej 
na  ni  dva  dilv  vody,  jeden  dil  vina  a  nekolik  Izic  dobreho 
vinneho  octa,  pfidej^k  tomu  bokovy  listek,  jednu  hfebickem 
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prostrkanou  cibuli,  tri  strou2ky  öesneku,  deset  zrnek  pepfe, 
deset  zrnek  noveho  kofeni,  kousek  zäzvoru,  osol  to  a  nech 
to  tak  dlouho  vafit,  a^  hlaviöka  jest  mekkä ;  pak  ji  vyndej 
na  misu  do  öiste  studene  vody,  omej  s  lü  vsechen  sum, 
nacez  ji  nakräjej  na  ühledn6  kousky  a  vloz  ji  na  öisty 
kuthänek.  Vraz  do  hrneöku  tri  nebo  ctyry  ^loutky,  dej 
k  nim  jako  vlasky  ofech  \e\kf  kousek  mäsla,  trochu  kvetu, 
trochu  citronove  drobne  pokrajene  küry,  trochu  tluCeneho 
cukru,  rozetfi  to,  dej  k  tomu  dve  kävove  Iziöky  pekne  bile 
mouky,  nalej  na  to  asi  V4  ütru  rakouskeho  vina,  dobfe  to 
rozmichej,  pak  do  toho  nalej  asi  2  sberacky  te  pfecezene 
polivky,  ve  ktere  hlavißka  se  vaiila,  a  nech  to  pH  usta- 
viönem  kverloväni  trochu  povafit,  pak  to  nalej  na  tu  po- 
krajenou  hlavicku  a  postav  to  do  jin6  vetsi  nädoby  horkou 
vodou  do  pola  naplnene,  aby  se  to  ji2  nevafilo,  nebof  se 
to  rädo  srä^i  a  tim  neühlednym  se  stävä.  Kdyz  to  mä 
pfijiti  na  stül,  a  chces-li  to  miti  prikysle,  tedy  naced  do 
omäöky  §fävu  z  pül  citronu,  pak  to  dej  na  misu  a  vükol 
udelej  venec  z  drobne  pokräjenych  v  prepoustenem  mäsle 
do  zlatova  usma^enych  ^emliökovych  kostek.  Kdo  to  nechce 
miti  kysele,  mü^e  citronovou  stävu  vynechat,  a  kdo  mä 
rad  hezky  sladke,  mü2e  pfidat  cukru. 

277.  Teleci  hiavicka  s  hnedou  omäckou. 

Uvaf  pfipravenou  hlavicku  jako  pf  edesle,  pak  ji  ühledne 
pokräjej,  urovnej  na  kuthänek,  dej  k  ni  dve  vrchovate 
Izice  do  zlatova  usmazen6  strouhanö  zemliöky,  nalej  na  ni 
jeden  dil  polivky,  ve  ktere  hlaviöka  se  varila,  a  jeden  dil 
rakouskeho  vina,  dej  k  tomu  trochu  drobne  pokrajene  citro- 
nov6  küry,  trochu  demutovj^ch  listkü  a  trochu  noveho  ko  • 
feni,  naced  do  toho  trochu  citronove  ötävy  a  nech  to  trochu 
povafit;  aby  byla  omäCka  pfislädlä,  mü^es  k  tomu  pripojit 
kävovou  Uiöku  fidk6  hnede  jisky  s  kouskem  prazeneho 
cukru ;  v  nedostatku  citronove  §fävy  mohou  se  do  toho  dät 
trebas  dve  Izice  dobr^ho  vinneho  octa. 

278.  Teleci  okruzf  s  frykasem. 

Dobfe  vyöiätene  a  v  soll  dobfe  pfemyte  teleci  okruM 
se  hezky  mekce  uvafi,  pak  se  rozkräji  na  mM  kousky  a 
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da  se  na  koiisek  rozpusteiiclio  masla  dusit;  potom  se  udelä 
frykas  jako  pri  öisle  276.,  okruzi  se  da  na  misii,  poleje  se 
frykasem  a  posype  se  na  kostky  rozkräjenou  a  do  zlatova 
usmazenou  zemliökou. 

279.  Teleci  okruzi  se  smetanou. 

Teleci  okruzi  se  uvafi,  rozkräji  a  neebä  se  jako  pfe- 
deäle  na  mäsle  dusit.  Do  hrneöku  se  daji  3  ^loutky,  kousek 
masla,  kc4vovä  Izicka  raouky,  rozdelä  se  to  asi  Izickou  sme- 
tany,  da  se  k  tomu  trochu  kvetu,  trochu  drobne  rozkräjene 
dtronove  kury  a  troskii  tluöeneho  cukru,  pfileje  se  kofliöek 
sladk6  varici  smetany  a  trochu  polivky,  nechä  se  to  po- 
vafit  a  vleje  se  to  na  okruzi. 

280.  Teleci  srdce  a  brzlik. 

Oßisti  teleci  srdce  a  brzlik  a  nech  oboji  ve  slane  vode 
do  mekka  uvafit,  pak  to  ühledne  rozkräjej  a  vloz  do  ka- 
strolku ;  dej  do  hrneöku  tri  zloutky,  kousek  öerstvebo  masla, 
dve  kävove  Iziöky  mouky,  trochu  kvetu,  trochu  drobne 
nakräjene  citronove  küry,  kousicek  cukru,  a  rozmichej  to 
se  sklenkou  vina,  pak  to  proced,  prilej  k  tomu  trochu  te 
vafici  polivky,  v  ni^to  srdce  i  brzlik  se  vai'ily,  zakverluj 
to,  vlej  to  do  kastrolu  na  to  nakräjene  maso  a  nech  to 
Jen  spejchnout,  pak  to  dej  na  misku  a  nes  to  na  stül. 

281.  Teleci  brzliky  dusene. 

Dej  na  kastrol  kousek  nakräjene  slaniny  s  jednou 
na  koläöky  nakräjenou  cibuli,  vlo^  na  to  dobre  ocistene 
brzliky,  osol  je  a  nech  je  po  obou  stranäch  dusit,  pak  je 
vyndej,  nakräjej  na  kousky,  do  stävy  vmichej  asi  vafeöku 
mouky,  trochu  hovezi  polivky,  trochu  citronov^  stävy,  vloz 
brzliöky  opet  do  toho,  pridej  je§te  trochu  sekane  petru- 
iele  a  nech  to  povafit. 

282.  Teleci  jätra  dusenä. 

Stähni  s  peknych  telecich  jater  vrchni  kü^iCku,  to 
zilovate   vespod  okräjej  a  jätra  pi'emej;  nakräjej  peknou 


lU 


Cerstvou  slaninu,  posyp  ji  soll  a  pepfem,  prostrüej  ji 
(yyspikuj)  ta  jatra  asi  ötyrmi  fadami  jal^o  zajice,  vymaz 
kiithan  mäslem,  rozkrajej  na  kolaöky  dve  cibule,  dve  mrkve, 
dva  kofinky  petruzele  a  pül  celeru,  dej  to  na  kuthan,  vlo2 
na  to  jatra  slaninou  vzhüru,  dej  k  tomu  dva  kousky  ce- 
lelio  zäzvoru,  4  cele  hfebfßky,  5  bobkovych  listkü  a  trochu 
dymiänu,  pfiklop  to  pevne  pokliökou,  aby  pära  neuchäzela, 
a  nech  to  dusit.  Kdy^  zaönou  zeleniny  vezpod  cervenat, 
podlej  pod  to  V4  litni  rakoiiskeho  vi'na  a  nech  to  zase 
dusit.  Na  jiny  kuthänek  dej  ty  odfizky  od  jater,  kousek 
telecibo  masa  a  takovoute^  zeleninu,  jakä  jest  pfi  jäträch, 
a  nech  to  s  kouskem  mäsla  do  hneda  dusit,  pak  na  to 
nalej  trochu  hovezi  polivky  a  trochu  vina,  dej  do  toho 
kousek  hnede  jisky,  3  Izice  vinn^ho  octa,  a  nech  to  chvi- 
lenku  vafit,  a  navrch  dej  na  plech  trochu  uhli,  aby  se  sla- 
nina  opekla;  nyni  vyndej  jätra  na  misu  a  podlej  pod  ne 
tu  procezenou  onic4öku.  Jätra  se  nesraeji  sollt,  jezto  je 
patrißne  osolenä  omäöka  za  Ctvrt  hodiny  dostateCne  oslanl. 

283.  Knedilky  z  telecich  jater. 

Usekej  V2  kila  telecich  jater  a  pak  je  utfi  na  ka§i; 
se  ötyr  zemliöek  ostrouhej  küru  a  nech  ji  na  posypäni, 
^emliöky  ustrouhej  a  dej  je  na  rendlik  s  kouskem  mäsla, 
anebo  mäs-li  slaninu,  rozkrajej  ji  na  drobne  kousky  a 
nech  s  ni  do  zlatova  usmazit  tu  ostrouhanou  zemliöku; 
potom  dej  oboji  na  misu,  totii  ta  utfenä  jätra  a  tu  sma- 
zenou  zemliöku,  osol  to,  vraz  do  toho  tri  celä  vejce  a 
jeden  21outek,  dej  k  tomu  asi  4  Izice  smetany,  trochu 
majoräuky,  4  strouzky  Cesneku,  trochu  noveho  kofeni, 
pepfe  a  zäzvoru,  a  dobfe  to  promichej.  Kousek  te  seka- 
niny,  asi  co  obnäsi  jeden  knedlik,  dej  do  hrnku,  nalej  na 
to  trochu  hovezi  polivky,  trochu  octa  a  nech  to  svafit  na 
omäökii;  je-li  to  fidke,  pfidej  kousek  jiSky  a  proced  to. 
Kdyz  je  6as,  zavafuj  z  te  sekaniny  bud  kulate  nebo  po 
Izioi  knedliky  do  slane  vody,  a  nech  je  hezky  dlouho  po- 
vaiit,  aby  nebyly  uvniti'  syrove,  0  6eml  se  nejl^pe  pfe- 
svedöis,  kdy^  jeden  na  zkousku  roztrhnes.  Kdyz  jsou 
knedliky  dost  vareny,  vyndej  je  na  misu,  posyp  je  ostrou- 
hanou  zemliökovou  kürkou,  polej  rozpälenym  mäslem  a 
nes  je  na  stül.   OmäCka  da  se  k  nim  zvlääf  v  nädobce 
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k  tomu  urcen^.  Take  se  mü2e  k  nim  udelat  omäcka  sar- 
delovä. 

284.  Telecf  pifce. 

Uvaf  mekce  teleci  plice  a  srdce  ve  slan6  vode,  pak 
je  drobne  rozkrajej  okrouhlym  nozem;  dej  na  rendlik  asi 
7  dekagr.  mäsla,  do  neho  pul  stro\ihan6  zemlicky  a  nech 
ji  do  zlatova  usmazit,  pak  dej  do  toho  tu  sekaninu,  pfi- 
lej  k  tomu  trochu  rakousk^ho  vina,  trochu  polivky,  dej 
trochu  citronove  küry,  trochu  dymianove  miäeninky,  nebo 
aspon  trochu  nov6ho  kofeui,  a  nech  to  trochu  povarit; 
potom  dej  okolo  bud  venec  z  mäsloveho  testa  nebo  ze 
sma2en6  ^emliöky,  a  nes  to  na  tabuli.  Müze  se  to  bud 
zacedit  citronovou  §tavou,  nebo  dat  nekolik  Izic  vinn6ho 
octa,  nebo  i  bez  octa  nechat,  jak  to  kdo  rad,  bud  kysele 
nebo  Jen  tak  miti  chce. 


285.  Teleci  plice  na  jiny  zpüsob. 

Uvaf  teleci  ph'ce  a  srdce  jako  pfedeäle,  dej  je  do 
studene  vody,  pak  je  rozkrajej  na  nudliCky  a  dej  je  do 
rozpusteneho  mäsla  s  drobne  rozkrajenou  cibulkou  trochu 
dusit.  Omäöku  delej  takto:  Rozkrajej  slezinu  a  kousek 
^ater,  nebo  kousek  teleciho  masa  a  nech  to  do  hneda 
dusit  s  rozliönou  zeleninou,  jako:  s  celerem,  petruzeli, 
cibuli,  dvmiänem,  bobkovym  listira  a  kofenim;  pak  na 
to  nalej  "sklenku  vi'na,  asi  2  sbera^ky  polivky,  ve  ktere 
se  plice  vafilv,  6  Izic  vinneho  octa,  dej  do  toho  kousek 
hned6  ji§ky  a  nech  to  trochu  povarit,  pak  to  proced  na 
plice  a  nech  to  jeste  trochu  povarit;  potom  to  dej  na 
misu  a  okolo  udelej  venec  z  mäsloveho  testa,  nebo  to  oblo^ 
smazenou,  na  pälmesiöky  rozkrajenou  ^emliökou. 

Take  se  mohou  plice  a  srdce  na  nudliöky  rozkräjet 
a  na  kousku  mäsla  nechat  dusit  s  trochou  rozkräjene  ci- 
bulky  a  trochou  kminu;  potom  se  udelä  hnedä  jiSka,  na- 
leje  se  na  ni  polovic  polivky  a  polovic  vinneho  octa,  a 
nechä  se  k  tomu  trochu  citronove  küry,  nekolik  hfebißkü, 
nechä  se  to  je§te  chvilku  povarit  a  da  se  to  na  tabuli. 
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286.  Telecf  osrdi  pecen^. 

Nech  ve  slan6  vode  uvafit  pekne  teleci  plice  a  ^4  kila 
tuCneho  vepfoveho  masa,  pak  oboji  drobne  usekej  jako 
do  jitrnic;  jätra  za  syrova  oskrab  a  usekej  jako  na  ja- 
terni  knedliky,  pak  je  rozmichej  s  temi  sekanymi  plicemi 
a  s  tim  vepfovym  masem,  dej  k  toma  dve  ve  vode  na- 
moöene  a  vymackaiie  ^emlicky,  z  pül  citronu  rozkrajenou 
küru,  utlnc  12  hfebiökü,  15  zrnek  noveho  kofeni,  15 
zrnek  pepfe,  rozetri  v  soll  6  strouzkü  cesneku,  dej  to 
väecko  do  t6  sekaniny,  pfisol  to,  dej  k  tomu  Izicku  ma- 
joränky  a  vsecko  dobre  promichej ;  rozkräjej  na  male 
kostky  7  dekagr.  vepfoveho  sädla,  nech  je  rozpustit  a  vlej 
je  do  te  michaiiiny;  nyni  vymaz  velky  kastrol  nebo  kuthan 
mäslem,  dej  to  do  neho,  povrchu  to  poma^  zase  roz- 
pustenym  sädlem  a  nech  to  v  troube  hezky  do  hneda 
iip6ci.  Na  tabuli  dej  k  tomu  mi'su  dobfe  pfipraven^ho 
kyseleho  zeli;  je  to  jako  jitrnice  a  mnoho  osob  se  tim 
podeli.  Je-li  ke  stolu  mälo  osob,  mMe  se  vseho  vzit  jen 
poloviöka,  a  druhä  poloviöka  müze  se  jinak  pouzit. 

287.  Kapoun  s  lanyzi. 

Upec  kapouna  nebo  kufata,  lanyze  usekej,  uvaf  je 
ve  sladke  smetaue,  pak  je  vezmi  ven  a  nech  je  na  novem 
mäsle  trochu  osmaiit.  Ustrouhej  ^emli6ku  a  nech  ji  na 
iiiäs'e  do  zlatova  usmazit,  pak  ji  nech  vafit  v  te  smetane, 
V  ktere  se  vafily  lanyze,  pfilej  k  tomu  trochu  hovezi  po- 
livky,  rozmichej  to,  proced'  to  skrze  sitko  na  peöeneho 
kapouna,  dej  k  tomu  trochu  kvetu  a  nech  to  chvilenku 
na  plotne  stät;  potom  vyndej  kapouna  na  misu  a  okrääli 
ho  tem  smazenymi  lanyzi. 

288.  Kapoun  s  muslemi. 

^  Upec  eiste  obraneho  kapouna  jak  obyöejne  na  ro^ni 
nebo  na  pekäöi ;  musle  nejdf ive  dobi'e  uti'i  suchym  satem, 
potora  je  umej  ve  vine,  dej  je  na  rendlik  s  kouskem  mäsla, 
pfikrej  je  pokliökou,  dej  pod  ne  uhliöko  a  nech  je  tak 
dlouho  dusit,  a^  se  zacnou  otvirat;  pak  na  ne  nalej  V4 
litru  vina,  sberaöku  hovezi  polivky  a  dej  k  tomu  trochu 
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citronovö  kftry  a  trochu  kvetu;  omej  3  pekne  sardele, 
utfi  je  s  kouskem  noveho  masla,  dej  to  do  hrneCku,  pri- 
dej  k  tomu  tri  zloutky  a  malou  vareöiöku  bile  mouky, 
rozetfi  to  s  nekolika  l^icemi  studeneho  vina,  rozkloktej 
s  tim  tu  polivku  smiäenou  s  vinem  na  mu§lich  a  nech 
to  jeäte  trochu  spejchnout;  nyni  dej  kapouna  na  misu  do 
prostfed,  muäle  okolo,  polej  to  omaökou  a  nes  to  na  stul. 

289.  Kapoun  s  ühorem. 

Upec  kapouna,  ühore  stähni,  rozkräjej  ho  na  spaliöky, 
dej  ho  na  rendllk,  k  nemu  kus  nov6ho  masla,  citronovou 
küru  a  nech  ho  upeci;  utfi  nekolik  sardeli  s  novym 
mäslem^  dej  k  tomu  pül  strouhane,  ve  vode  namocene 
a  vymaökane  ^emliöky,  dva  nebo  tri  zloutky,  pfilej  k  tomu 
hovezi  polivky,  okofen  to  kvetem,  rozkloktej  to,  vlej  to  na 
ühofe  a  nech  to  trochu  spejchnout;  potom  dej  na  misu 
kapouna  do  prostfed,  ühofe  okolo,  omäöku  na  to  proced 
skrze  sitko  a  dej  to  na  stül. 

190.  Kapoun  se  sneky. 

Opaf,  ocisti  a  upec  kapouna.  Uvaf  pül  kopy  §nekü, 
vyndej  je  z  domkü,  oöisti  je,  ocäsky  ufez,  stfivka  vytähni, 
sneky  se  soll  pfemej  a  nech  je  je§te  v  hovezi  poliyce 
uvafit,  aby  byly  meköi,  domky  pak  se  soll  öiste  omej  a 
nech  je  vysaknout.  Nädivku  delej  takto:  Utfi  14  dekagr. 
öerstveho  mäsla,  rozetfi  s  kouskem  masla  10  dekagr. 
peknych  omytvch  sardeli,  dej  je  do  toho  mäsla,  k  tomu 
jednu  strouhanou  ^emliöku,  2  strouzky  öesneku,  trochu 
kvetu,  trochu  majoränky,  dobfe  to  utfi  a  zkus,  j6-li  to 
dost  slanö ;  neni-li,  musi  se  to  pf isolit.  Nyni  vyndej  §neky 
z  polivky,  dej  do  ka^deho  domku  kousek  nädivky,  pak 
jednoho  §neka,  a  na  toho  opet  nädivky  tolik,  co  by  se 
§nek  zadelal,  tak  jako  by  byl  zavfeny;  potom  vlo2  ka- 
pouna na  kastrol  nebo  na  bunclovy  kuthänek,  dej  k  nemu 
ty  §nekv,  do  nädivky,  kterä  vybyla,  nalej  polivku,  v  ktere 
oCi§ten6  äneky  se  vafily,  a  pfilej  jeste  hovezi  polivky  tolik, 
aby  bylo  dost  omäöky,  nalej  ji  na  §neky  a  nech  to  po- 
vafit;  kdyby  to  bylo  fidke,  müze  se  k  tomu  pfipojit  ka- 
vovä  Izieka  bile  jisky  a  nechä  se  to  jeste  povafit;  potom 
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se  da  kapoun  na  misu  do  prostfedka,  sneky  se  vukol 
ühledne  urovnaji,  omäöka  se  na  to  naleje  a  da  se  to  na  ta- 
buli.  Misto  kapouna  mü^e  se  i  pekiia  slepice  uvafit,  roz- 
kräjet  a  takto  se  §neky  pfipravit. 

291.  Holoubata  s  bilou  omäckou. 

Uvaf  holoubata  v  hovezi  polivce,  rozkräjej  je  na 
ötvrtky  a  urovnej  je  na  kiithänek.  Udelej  bilou  jistiCku, 
vlej  do  ni  hovezi  polivky,  nech  to  trochu  povafit,  pak  to 
proced  na  holoubata,  dej  k  tomu  citronove  küry,  trochu 
tluCen^ho  cukru,  trochu  kvetu,  a  nech  to  jeste  trochu  po.- 
vafit.  Kdy^  se  to  mä  däti  na  tabuli,  zacedi  se  to  citro- 
novou  sfavou. 

292.  Holoubata  dusenä. 

Rozkräjej  dobfe  oöistenä  holoubata  na  ötvrtky,  dej 
na  rendlik  kus  mäsla,  na  koläöky  nakrajenou  cibuli,  dva 
bobkove  listy,  stonek  dymiänu,  nekolik  jalovcü,  6  zrnek 
noveho  kofeni,  kousek  zäzvoru,  vloz  na  to  rozkräjenä  ho- 
loubata, pfilej  trochu  vinneho  octa,  pfikrej  je  poklici  a 
nech  je  dusit;  potom  je  vyudej  na  jiny  rendlik,  proced 
na  ne  tu  stävu,  rozdelej  rukou  asi  tri  vafeöky  mouky 
s  kouskem  öerstveho  mäsla,  udelej  z  toho  nekolik  malych 
kuliöek,  y\oi  je  tu  a  tarn  do  omäöky  a  nech  to  za  öast^ho 
lehounkeho  zamichäni  zvolna  do  husta  uvafit;  pfidej  tez 
do  oraäöky  kousek  do  hneda  upra^eneho  cukru,  tak  jest 
vybornä. 

293.  Jehneci  kotletky  s  omäckou. 

Dej  na  kastrol  kus  mäsla,  jednu  cibuli,  jednu  mrkey, 
jeden  petruzelovy  kofinek,  v§e  na  kolä(5ky  nakräjeno,  ne- 
kolik listkü  salveje  a  nekolik  zrnek  pepfe,  vlo2  na  to  na- 
fezan6  jehneöi  kotletky,  osol  je  a  nech  je  dusit;  musis 
hledet,  aby  §Cäva  zöervenala,  ale  aby  se  to  nepfipälilo; 
kdyz  jsou  kotletky  dost  mekke,  tedy  je  vyndej,  omä^ku 
hodne  rozmichej  a  proced,  pi'ilej  k  ni  trochu  octa,  zapra^ 
ji  hnedou  jiskou,  je-li  hustä,  pfilej  polivky,  poslez^  pfidej 
do  ni  trochu  kysel6  smetany,  nech  ji  jeste  Jen  mälo  po- 
vafit a  vlej  ji  na  kotletky.  -     - 
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294.  Jehneci  hrudicko  se  spanllskymi  ptäcky. 

Vytahei  z  jehneöibo  hrudi  ty  dlouhe  küstky,  osol  je, 
dej  na  kutliäuek  drobne  rozkräjenou  slaniuu,  vlo^  do  neho 
to  hrudi  a  nech  je  s  kouskem  masla  do  hneda  dasit;  dej 
na  kiithänek  drobne  rozkräjenou  cibulku,  vloz  do  neho  to 
hrudi  a  nech  je  s  kouskem  mäsla  do  hneda  dusit;^  dej 
vsak  pozor,  aby  se  cibulka  nepfipaliLa,  proöez  kdyz  ci- 
bulka  zaöinä  öervenat.  musi  se  vzdy  podlevat  l?iöka  ho- 
vezi  poh'vkv,  az  jest  hrudi  dost  mekke.  Nakräjej  z  teleci 
kyty  tenke^fizky  a  naklepej  je  hrbetem  no2e.  Usekej  na 
kasi  teleci  jatra,  dej  na  jiny  kuthänek  nekolik  drobne 
rozkrajenych  salotek  a  drobne  rozkräjenou  slaninu,  dej 
ktorau  ta  jatra,  osol  to,  okofen  peprem  a  nech  to  dusit; 
potom  tim  poraaz  ty  sklepane  rizky,  zaviii  je,  protahni  je 
slaninou  a  nech  je  na  masle  a  cibuli  jako  to  hrudiöko  do 
hneda  dusit;  pak  podlej  jak  to  hrudiöko  tak  ty  ptacky 
trochu  hovezi  polivkou  a  bud  rakouskym  nebo  öervenyni 
vinen),  a  nech  to  jeste  chvilenku  povarit;  potom  dej  na 
eistv  kastrol  hrudicko  do  prostfedka,  ptaöky  vukol  ühledne 
urovnej,  omäöku  od  hrudi  i  od  ptäökü  slej  dohromady, 
pi'ipra^  ji  hnedou  jistiökou  a  do  hneda  upra^enym  cukrem, 
proced  ji  na  hrudi,  dej  k  tomii  drobne  nakräjene  citro- 
nove  küry,  a  chces-li  to  miti  pfikysle,  priced  trochu  ci- 
tronove  stävy,  a  dej  to  na  tabuli. 

295.  Nadfvane  jehneci  hrudicko  s  raky. 

Podeber  hrudiöko  z  maleho  jehnete  nebo  pekneho 
küzlete,  anebo  v  nedostatku  obojiho  take  teleci  lirudi. 
a  küstky  prozfetelne  vytahej.  Usekej  kousek  liboveho  te- 
lecibo  inasa  a  pfi  tom  kousek  hoveziho  tuku  (ku  pf.  na 
V^  kila  masa  4  dekagr.  tuku),  dej  k  tomu  dve  michana 
vejce,  pul  ostrouhane,  ve  vode  uamoöene  a  \7ma(^kane 
^emliöky.  osol  to,  okoren  trochu  kvetem  a  hodue  to  usekej 
a  sekäCkem  na  pikenku  utri  tak,  aby  to  bylo  jako  ka- 
siöka.  pak  to  dej  na  misku,  vraz  do  toho  jeäte  jedno  ccle 
svrove  vejce,  dej  k  tomu  dve  Izice  rozpusteneho  raCiho 
mäsla  a  na  kousky  rozkräjene  raöi  ocäsky,  jeste  to  dobre 
l)romichej.  pak  tim  nadej  to  hrudicko  a  zasij  je;  vyraa^ 
k'ithänrk  nirislcm,  dno  poklad  pctruzelovymi  a  celerovymi 
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listky,  poloz  na  ne  to  hrudißko,  pfikrej  je  pokliCkou  a 
nech  je  dusit;  aby  nezöervenalo,  musi§  ßasteji  podlövat 
po  troskäch  polivky.  Kdy^  je  hrudi  dost  raekkö,  vyndej 
je  na  jiny  kuthänek,  do  sfävy  nalej  tolik  hovezi  'ooUvky, 
nanoholi  potfebi  na  omäöku,  zapra^  ji  bfiou  jiskoii,  ne 
vsak  pfilis  huste,  a  nech  ji  trochu  povarit,  potom  ji  pro- 
ced  na  hrudiöko,  dej  k  tomu  dve  l^ice  raöiho  'mäsla, 
a  oblo^  to  raCimi  ocäsky;  anebo  zby'io-li  trochu  nädivky, 
zabal  v^dy  jeden  raßi  ocäsek  do  nädivky  jako  knedliöek 
a  nech  je  uvarit  v  hovezi  polivce  prve  ne^  ji  zaprazis, 
pak  je  dej  ke  hrudi,  omäöku  na  to  proced  a  nes  to  na 
tabuli. 

296.  Jehneci  nebo  skopovä  kyta  s  kyselou  smetanou. 

Vezmi  jehneöi  nebo  skopovou  kytu,  prostrkej  ji  §al- 
veji,  dej  na  rendlik  kousek  masla  a  dVe  cibule,  vlo^  na  to 
kytu  a  nech  ji  polehounku  dusit,  az  zmekne,  pri  öemz  ji 
podl6vej  poh'vkou,  aby  se  nepripälila;  pak  na  ni  nalej 
polovic  polivky  a  polovic  vinu^ho  octa,  a  nech  to  trochu 
povarit;  nyni  vyndej  kytu  na  jiny  rendlik,  do  omäCky  dej 
brunätne  jisky  a  kysele  sinetany,  zamichej  to  dobre  a  necb 
to  trochu  povarit,  potom  to  proced  na  kytu,  dej  k  tomu 
citronove  küry,  trochu  noveho  koreni,  nech  to  jeste  po- 
vaiit  a  pak  to  dej  na  stü). 

297.  Skopove  hrudi  dusene. 

Vyber  ze  skopoveho  hrudi  ty  dlouhe  kost!  a  hrudi 
malinko  osol;  dej  na  kastrol  kousek  na  drobno  rozkrä- 
jene  slaniny  nebo  kousek  masla,  jednu  dröhne  rozkrä- 
jenou  cibuli,  trochu  dymiänovych  listkü,  na  to  vloz  hru- 
diöko,  pfikrej  je  a  nech  je  dusit;  chvilemi  dohli^ej,  aby 
se  cibulka  nepripälila,  ale  hezky  zöervenala,  a  hrudiöko 
ßasteji  obracej,  az  tez  hezky  zöervenä;  potom  na  ne  nalej 
bud  hovezi  polivky,  nebo  nech  vafit  pfiva^ek  a  ty  vy- 
tahane  kosti,  nalej  na  to  tu  polivku  a  trochu  vinn^ho 
octa,  pfidej  k  tomu  hnedö  jisky  a  nech  to  povarit;  pak 
dej  do  tö  omäöky  kousek  hezky  do  hneda  uprazen6ho 
cukru,  trochu  drobne  rozkräjene  citronove  kftry,  a  chces-li, 
trochu   tluCeneho  noveho  kofeni  (nemusi  ale  byt),  a  nech 
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to  tak  dlouho  vafit,  az  je  hrudicko  dostateöne  mekk6; 
nviii  je  dej  na  teplou  misu,  pcdlej  omäCkou  a  nes  to  na 
tabuli.  Vükol  misy  mü2e§  pro  domäcnost  däti  v  masle 
opeöena  zemöätka. 

298.  Skopove  hrudi  se  smetanou. 

Vyber  ze  skopov^ho  hrudi  ty  dlouh6  kosti,  hrudi  pfemej 
a  trochu  je  osol;  dej  na  kastrol  kousek  mäsla,  jednu  ne 
velkou  drobne  rozkrajenou  cibuli,  trochu  dymiänovych 
listkü,  na  to  vloz  hrudi  (take  se  mfize  dät  k  tomu  jeden 
kofinek  petru^ele,  jedna  na  kolaöky  rozkräjena  mrkev  a 
10  zrnek  noveho  kofeni,  nemusi  to  v§ak  nevyhnutelne 
bvti),  dobfe  to  pfikrej  a  nech  to  pfi  öastem  obraceni  do 
huedaxiusit;  potom  na  to  nalej  bud  hovezi  polivku,  anebo 
nech  vafit  pfivazek  a  ty  vytahane  kosti,  a  nalej  na  to  te 
polivky,  dej  k  tomu  nekolik  12ic  dobreho  vinneho  octa, 
a  nech  to  jeste  tak  dlouho  vafit,  a2  je  hrudi  dost  raekk6; 
pak  dej  k  tomu  hnede  jisky  a  kysele  hust6  smetany  tolik, 
mnoholi  jest  omäöky  zapotfebi;  nyni  dej  hrudi  na  jiny 
^isty  kuthan,  proced  na  ne  omacku,  dej  k  tomu  trochu 
drobne  rozkrajene  citronove  küry,  2  dekagr.  cerstvych 
kaprli,  a  nech  to  jeste  trochu  povafit;  pak  dej  hrudi  na 
ohfätou  misu,  nalej  na  ne  omäöku  a  nes  to  na  stül. 

299.  Skopove  maso  se  snekovou  omäckou. 

Uvaf  mlade,  tuöne  skopove  maso  a  ühledne  je  roz- 
krajej;  utfi  na  kuthänku  (na  kilo  masa)  aspon  5  dekagr. 
öerstvych  sardeli  s  kouskem  noveho  mäsla,  dej  k  tomu 
trochu  drobne  rozkrajene  citronovö  küry,  trochu  tluöeneho 
kvetu,  dva  strou^ky  se  soll  rozetfeneho  öesneku,  trochu 
majoränky,  pül  ostrouhane,  ve  vode  namocene  a  vymaökanö 
zemlicky,  a  dobfe  to  rozetfi,  pak  na  to  nalej  t6  polivky, 
V  kter6  se  skopove  maso  vafilo,  tolik,  mnoholi  omäcky 
tfeba,  dej  k  tomu  asi  kavovou  l^iöku  bile  ji§ky  a  nech 
to  trochu  povafit;  nyni  dej  do  toho  to  skopove  maso  a 
nech  to  jeste  chvilku  na  teplem  miste  stät,  ale  jiz  se  to 
nesmi  vafit,  pak  to  dej  na  misu  a  nes  to  na  tabuli.  Pro 
domäcnost   müzes   take  k  tomu   dät  oloupanä  zemöätka. 
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300.  Skopove  maso  s  majoränkovou  omäckou. 

Uvaf  mlade  skopov6  maso  a  ühledne  je  rozkräjej, 
udelej  pfi^loutkou  fidounkou  jisku,  nalej  na  ni  te  pollvky, 
V  ktere  se  maso  varilo,  vlo2  maso  do  toho  a  dej  k  tomu 
(na  kilo  masa)  dva  strou^ky  dobfe  se  soll  rozetfeneho 
öesneku,  trochu  drobne  rozkräjen6  zelenö  petru^ele,  trochu 
majoränky  a  trochu  kvetu,  oloupej  uvafenä  mala  zemöc4tka, 
dej  je  k  tomu  a  ntch  to  malou  chvilku  povarit;  potom 
urovnej  na  misu  maso  do  prostfedka,  zemCatka  okolo  a  dej 
to  na  tabuli. 


301.  Skopove  ledvlnky  dusene. 

Kdyz  mäs  asi  deset  nebo  dvanäct  skopovych  ledvinek, 
nakräjej  je  po  d61ce  na  listky  a  vyper  je;  nakrajej  drobne 
jednu  velkou  cibuli  a  nech  ji  s  kusem  mäsla  na  kastrolu 
zpenit,  \\o'l  do  toho  ty  nakräjene  ledvinky,  pridej  k  nira 
trochu  kminu  a  nasekane  zelene  petru^ele  a  nech  na- 
solen6  do  mekka  dusit ;  potom  je  osol,  pridej  k  nim 
bud  trochu  strouhan6  ^emliCky  nebo  mouky,  zamichej  to. 
poslez  do  toho  naced  sfävu  z  pül  citronu,  nech  to  je§te 
povarit  a  dej  to  na  misu. 


302.  Skopove  jazyky  s  citronovou  omäckou. 

Uvar  do  mekka  nekolik  skopovych  jazykü  ve  slane 
vode,  a  nech  pfi  nich  varit  kousek  celeru,  kousek  petru- 
zeloveho  kofene,  kousek  mrkve  a  pül  cibule;  potom  ja- 
zyky oloupej,  rozkroj  ka^dy  po  delce  na  dve  pülky  a  vloz 
je  na  kastrol;  dej  do  hrneöku  asi  4  dekagr.  masla,  dve 
mal6  vai'eßky  mouky,  kus  cukru,  na  kteremz  jsi  byla 
ostrouhala  küru  s  jednoho  citronu,  naced  k  tomu  i  sfävu 
z  t6hoz  citronu,  rozmichej  to,  nalej  na  to  sberaöku  pfe- 
cezene  vaiici  pollvky,  v  nizto  jazyky  se  vafily,  smilene 
s  kofliökem  vlna,  rozkverluj  to  näle^ite,  vlej  to  na  jazyky 
a  nech  to  jeäte  povaiit,  Chceäli,  mü^e§  do  oraäöky,  ale 
teprve  kdy^  to  jiz  na  stül  nesti  chces,  rozkverlat  dva  sy- 
rov6  21outky,  ale  i  bez  nich  je  to  dobr6. 
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303.  Vepfovä  hiava 

VepfoVc4  hlava  se  mekce  uvaii,  rozkraji  a  da  se  na 
rendlik:  potom  se  vezraou  tri  dily  polivky,  v  ktere  se 
hlava  varila,  a  jeden  dil  vinneho  octa,  da  se  k  tomu  varit 
trochu  strouhaneho  perniku,  priprazi  se  to  hnedou  jiskou, 
necha  se  upra^it  kousek  cukru  a  da  se  k  tomu  citronove 
kurv  hfebiökü,  noveho  kofeni,  velkych  i  malych  hrozmek, 
loupanych  mandli,  nechä  se  to  trochu  povafit  a  da  se 
:o  na  stül. 

304.  Veprove  maso  na  pive. 

Rozkräjej  na  kousky  mlade  vepfov6  maso,  vloz  je  na 
n'uthanek,  osol  je,  na  1  kilo  masa  dej  kävovou  Iziöku 
moukv,  trochu  kminu,  dva  strouzky  se  soll  rozetreneho 
Cesnekii.  nalej  na  to  ^/g  litru  piva  a  nech  to  pfikryt^  varit. 
Kdy2  je  maso  napolo  uvareno,  zasyp  to  strouhanou  chle- 
bovou  tndou  tolik,  aby  se  udelala  prihoustla,  ne  vsak 
prilis  hustä  omäcka,  pfidej  k  tomu  trochu  kvetu,  trochu 
citronove  küry,  a  nech  to  dovafit;  musis  vsak  däti  pozor, 
aby  maso  pi'ilis  nezmeklo,  sice  by  bylo  nechutne,  naö  se 
vübec  pfi  vepfovem  mase  hledeti  musi.  Kdy2  je  maso  dost 
uvai-eno,  urovnä  se  ühledne  na  misu  a  pole  je  se  omaCkou; 
je-  li  omaöka  tuze  hustä,  mü2e  se  pfilejt  trochu  piva  nebo 
polivky.  —  Takte  se  mü^e  t62  klobäsa  pfipravit. 

305.  Fasirovanä  kyta  z  veproveho  masa. 

Usekej  drobne  asi  kilo  liboveho  veproveho  masa  a  dej 
ie  na  misu;  rozetfi  s  mäslem  6  sardeli,  poloviöku  dej 
k  tomu  usekanemu  masu,  vraz  do  toho  sest  celych  vajec, 
dej  k  tomu  dve  strouhane  zemliöky  a  pet  l^ic  sladke  sme- 
tany,  trochu  citronove  küry,  asi  dva  strouzky  öesneku  a 
ötvrt  drobne  rozkräjene  cibule,  vse  dobre  promichej,  pa- 
tfiöne  osol,  posyp  prkno  moukou  a  udelej  z  toho  peknou 
kytu,  pak  ji  dej  na  mäslem  vymazany  kuthan  a  nech  ji 
hezkv  do  hneda  upeci.  Odrizky  od  masa,  küstky  od  sar- 
deli/celer,  petru^el,  cibuli,  zäzvor,  pepf  a  noveho  koreni 
dej  s  kouskem  mäsla  na  kuthänek  a  nech  to  dusit;  kdyz 
je  vsecko  hned6,  nalej  na  to  polovic  vina,  polovic  polivky, 
kazdeho    nejmene    IV4   litiu,    dej   k  tomu    trochu    hnede 
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jisky,  aby  to  zahoustlo,  proced  to  do  hrnecku,  dej  k  tomu 
tu  druhou  poloviöku  sardeloveho  mäsla,  trochu  kvätu, 
trochu  citronove  kurv,  dobfe  to  rozkveiiuj,  vlej  to  na  tu 
pecenou  kytu  a  nech  to  trochu  povafit:  potom  to  dej  na  mi'su, 
okräsli  kytu  i  misu  peknö  nakräjenymi  citronovymi  ko- 
läcky  a  zaced  to  take  trochu  citronovou  stavou.  —  V  ne- 
dostatku  vepfoveho  masa  müze  se  kyta  delat  i  z  teleciho 
masa,  jenze  se  v  tom  pfipadu  musi  vziti  na  kilo  masa 
aspofi  7  dekagr.  hovöziho  tuku. 

303    Spanelske  ptäöky. 

Usekej  drobne  ^'^  ^^^^  vepfoveho  masa,  dej  je  na 
misu,  vraz  do  nöho  dve  ceLa  vejce,  pfilej  pftl  kofliku 
sladke  smetany  a  dej  k  tomu  strouhane  zemlicky  tolik, 
mnoholi  jest  potfebi,  aby  to  dobfe  pohromade  drzelo,  dej 
k  tomu  citronove  küry,  noveho  kofeni,  hfebicek  a  dobfe  to 
osol.  Nech  napolovic  uvafit  zelenou  hlävku,  rozeber  listky  a 
zaobal  do  nich  te  sekaniny  tolik,  co  se  do  kazdeho  vejde, 
pak  je  nitkou  pöknö  obvaz,  aby  se  nerozvinuly,  a  nech 
je  v  rozpälenem  mäsle  vysmazit;  potom  odvaz  nitky,  na- 
rovnej  to  do  kastrolku.  polej  to  sladkou  smetanou  a  nech 
to  V  troubö  vypeci ;  pak  to  dej  na  stül  bud  tak  s  kastrolkem 
nebo  na  mise. 

307.  Zadelävan^  kuzie. 

Öasem  jest  mladä  tucne  küzle  chutnöjsi  nezli  beränek, 
a  zvlästö  V  hlavnich  möstech  se  jich  o  velikonocich  na 
sta  misto  beränkü  prodä.  Zadecek  se  obycejnö  pece  jako 
mlady  beränek,  pfedni  ctvrtky  vsak  se  pouzijou  k  zadöläni. 
Vezmi  tedy  pfedni  ctvrtku  küzlete,  odfizni  plecko,  na- 
sekej  je  a  pak  je  rozkräjej  na  ühledne  kousky,  taktez 
rozkräjej  hrudi  a  karbanätek  ;  kdyz  jest  vse  rozkräjeno, 
pfemej  to,  dej  to  na  kastrol,  trochu  to  posol,  dej  k  tomu 
asi  4  dekagr.  cerstveho  mäsla,  pfikrej  to  poklickou  a  ne(h 
to  dusit;  kdyz  je  to  mökke,  coz  dlouho  netrvä,  müz»  s 
(libo-li  tobö)  dät  zäroveii  dusit  asi  pul  male  drobnö  roz- 
kräjene  cibule  nebo  trochu  zelene  petruzele  a  jeden  ko- 
finek  na  koläcky  rozkräjene  petruzele;  dej  vsak  pozor, 
aby  to  nezcervenalo;  kdyz  jest  vsecko  dost  mäkke,  pfendej 
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:naso  na  jiny  kastrolek,  na  sfavu  nalej  trochu  polivky, 
zapia^.  ji  bilou  jiskou  a  nech  ji  povafit,  pak  ji  proced 
na  maso,  dej  k  tomu  pül  kopy  raöich  ocäskü,  l^ici  raöiho 
mäsla  a  trochu  kvetu;  potom  dej  na  ohratou  misu  maso 
do  prostfedka,  raöi  ocäsky  viikol,  nalej  na  to  omäöku  a 
nes  to  na  stül. 

308.  Predni  ctvrtka  kuzlete  se  sparglem  a  se  smrzi. 

Na  jare  byvaji  mlade  sinr^e  i  spargl;  oboji  eiste  pfe- 
mej,  smr^e  rozkräjej  na  veneöky,  nebo  jsou-li  male,  nech 
je  cel6,  spargl  oäkrab  a  rozkräjej  na  male  kousky  tak 
daleko,  pokud  jest  zeleny  a  mekky,  dej  oboji  do  hrneöku, 
nalej  na  to  hovezi  polivky  a  nech  to  varit.  Premej  pfednl 
Ctvrtku  od  küzlete  nebo  dve  hnidiöka,  nech  to  bud'  cele, 
nebo  kdyz  to  ühledne  rozkräjis,  osol  to  trochu,  dej  to  na 
kastrol  s  kouskem  ^erstveho  mäsla,  prikrej  to  a  nech  to 
do  mekka  dusit,  dej  vsak  pozor,  aby  to  nezöervenalo ; 
potom  vloz  maso  na  jiny  kastrol,  dej  k  nemu  ty  vafen6 
smr2e  a  Spargl,  a  na  sfävu,  v  kter6  se  maso  dusilo,  nalej 
poilvku,  V  ktere  se  vafily  smr^e  a  §pargl,  proced  a  za- 
pra^  to  bilou  jiskou  a  nech  to  povarit;  pak  nalej  omäöku 
na  maso,  okofeii  to  trochu  tluöenym  kvetem,  a  jsou-li 
raci.  pfidej  k  tomu  pul  kopy  raöich  ocäskü;  nyni  dej  na 
misu  maso  do  prostredka,  okolo  smr^e,  §pargl  a  raöi  ocäsky, 
nalej  na  to  omäöku,  poklad  to  vükol  koustinky  raöiho 
mäsla  a  dej  to  na  stul.  Nejsou-li  raci,  nemusi  byt  —  je 
to  take  dobre. 

309.  Predni  ctvrtka  kuzlete  s  citronovou  omäckou. 

Kozkräjej  ühleJne  ötvrtku  küzlätka  a  dobi^e  ji  pre- 
mej; dej  na  kastrol  4  dekagr.  mäsla,  pül  dröhne  rozkrä- 
jene  cibule,  na  to  vloz  to  maso,  trochu  je  posol,  ne  v§ak 
mnoho),  protoze  by  pak,  kdyz  pfijde  do  omäCky  hovezi 
polivka,  kterä  jest  obyöejne  slanä,  bylo  pfesolene),  a  nech 
je  dusit,  a^  je  dost  mekke,  podlevej  vsak  Casteji  po  Izici 
polivku.  abv  nezöervenalo ;  potom  dej  maso  na  jiny  kastrol, 
do  §fävy  nalej  hovezi  polivky,  dej  k  tomu  bilou  ji§ku  a 
nech  to  trochu  povarit,  pak  to  proced  skrze  fidke  sitko 
na  maso,   dej  k  tomu  s  pul  citronu    drobue   rozkräjenou 
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küru,  trochu  tluöeiieho  kvetu,  a  nech  to  je§te  malinko 
povafit;  nyni  dej  maso  na  mi'su,  do  omäöky  naced  citro- 
nove  stävy  tolik,  mnoho-li  tfeba,  aby  byla  hezky  pfikyslä, 
vlej  ji  na  niaso  a  dej  to  na  stül.  Clice§-li  to  miti  kyselo- 
sladkö,  pfidej  k  tomu  2  dekagr.  tluöen^ho  cukru. 

Take  se  pfedni  ötvrtky  od  küzlat  mohou  zadelavat 
s  karfiolem,  s  celerem  a  jinym  zpüsobem,  jako  kufata 
nebo  teleci  maso^  co^  vsak  pro  obsirnost  zde  uvesti  nelze. 
Tak  se  toto  maso  mü^e  vafit,  ale  neui  tak  chutn6  jako 
dusene;  proto  radim,  aby  se  radeji  vzdy  nechalo  dusit  — 
ten  kousek  masla  a  ta  dohlidka  nahradi  se  hojne  chuti. 

310.  Zadeiävane  vemeno. 

Jak  se  ma  vemeno  ka  sma^eni  pfipravit,  udano  jest 
na  strane  73.  v  öisle  21.  Kdy2  je  vemeno  mekce  uvafeno, 
okrajej  s  neho  vsecky  tiiöne  kü^ißky,  rozkräjej  je  na  li'stky 
dve  stebla  tlustö,  omoö  ka2dy  listek  drive  v  rozpusten6m 
masle,  pak  je  obal  ve  strouhane  zemliCce,  vlo2  je  na  ku- 
thaiiek  do  rozpusten6ho  masla  a  nech  je  na  obou  stranach 
do  zlatova  osma^it;  pak  na  ne  nalej  jeden  dil  hovezi  po- 
livky,  jeden  dil  rakoiiskeho  vina.  nekolik  Izic  dobreho 
vinueho  octa,  dej  k  tomu  trochu  tluöeneho  kvetu,  trochu 
drobne  rozkrajene  citronove  kury,  a  nech  to  povafit,  aby 
na  tom  byla  oraäöka  ne  pfili^  hustä,  ani  fidka;  je-li  za- 
potfebi  vice  omäöky,  tedy  piidej  k  tomu  do  zlatova  usma- 
zene  ^emlißky.  Kdo  chce,  mü^e  take,  dfive  nez  se  to  da 
na  tabuli,  misto  octa  k  tomu  pficedit  stävu  z  jednoho 
citronu. 

311.  Sekanina  z  vemena. 

Rozkräjej  drobnince  kus  do  mekka  uvafeneho  vemena 
i  s  tim  tuönym,  nech  dusit  na  masle  a  cibuli  asi  V4  kila 
teleciho  masa,  a  pak  je  te^  drobnince  rozkräjej;  nech  asi 
dve  l^ice  strouhane  ^emliöky  s  kouskem  mäsla  do  zlatova 
usmazit,  vloz  do  ni  to  rozkrajene  vemeno  i  to  teleci  maso, 
nalej  na  to  jeden  dil  polivky,  v  ktere  se  vemeno  varilo, 
jeden  dil  rakouskeho  vina  a  nekolik  l^ic  vinn6ho  octa 
(nebo  kdy2  to  chces  dät  na  tabuli,  naced  do  toho  stävu 
z  jednoho  citronu),  dej  do  toho  s  pul  citronu  drobne  ro^- 
kräjenö  küry,  4  dekagramy  drobne  rozkräjenych  kaprli  a 
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trochu  drobne  rozkräjene  zelenö  petruzele,  a  nech  to 
trochu  povafit;  potom  to  dej  na  hluboky  talif  nebo  misu 
a  vükol  udölej  vönec  ze  smazenych  bramborkü. 

312.  Drsfky. 

Kdyz  se  drsfky  dobfe  vycistily,  nechaji  se  vafit;  kdyz 
se  pul  hodiny  vafily,  daji  se  do  jin^ho  hrnku,  naleje  se 
na  nö  cistä  voda,  teprv  se  zasoli  a  nechaji  se  do  mäkka 
vafit  Take  se  nechä  pfi  nich  vafit  kousek  uzeneho  libo- 
v^ho  masa.  Potom  se  jak  drsfky  taktöz  to  uzene  maso 
rozkräji  na  nudlicky,  a  slanina  se  k  tomu  rozkräji  na 
kostky,  udelä  se  bilä  jisticka,  a  kdyz  se  jiz  hezky  pöni, 
hodi  se  do  ni  drobnince  rozkräjenä  cibule,  nechä  se  drohet 
spejchnout,  pak  se  tarn  hodi  ty  drsfky  i  s  tim  uzenym 
masem,  zaleje  se  trochou  hovözi  polivky,  da  se  k  tomu 
drobnö  rozkräjene  zelene  petruzele,  trochu  kvötu  a  trochu 
zäzvoru,  nechä  se  to  povafit  a  da  se  to  na  misu. 

313.  Nadivane  zemliöky. 

Vezmi  male  zemlicky,  ostrouhej  kürku,  vyfizni  nahofe 
kulaty  kousek  a  vybef  v§ecku  stfidku,  dej  ale  pozor,  aby 
se  neudölala  zädnä  dirka,  pak  je  polej   trochou  sladke 
smetany  a  nech  je  osmahnout,  nacez  je  vysmaz  pöknö  do 
zluta  V  rozpälenöm  mäsle  a  nech  je  stät  na  vlaznöm  mistö. 
Usekej  prsicka  ze  dvou  kufätek,  dej  k  tomu  trochu  hovö- 
ziho  tuku,  ctvrt  ostrouhane,  ve  vodö  namocene  a  dobfe 
vymackane   zemlicky,  dve  michanä  vejce,  trochu  kvötu, 
trochu  citronove  küry,  vsecko  dobfe  usekej  a  umichej,  pak 
z  toho  udölej  knedlicky  men§i  nez  liskovy  ofech  a  nech 
je  V  hovözi  polivce  uvafit.  Rozkräjej  mlady  spargl  a  mlade 
smrze,  nech  oboji  vafit  v  t6  polivce,  v  ktere  se  vafily  ty 
knedlicky,  a  pfipraz   ji  bilou   jistickou.    Rozkräjej   raci 
ocäsky,  dej  je  na  rendlicek  s  tömi  knedlicky,  sparglem  a 
smrzi,  procedt  na  to  tu  pfiprazenou  polivku,  nech  to  po- 
vafit, aby  to  ztuhlo,  a  dej  k  tomu  trochu  kvötu  a  raciho 
mäsla;  nyni  urovnej  na  misu  ty  smazene  zemlicky,  naplfi 
je  tou  michaninou,  ostatni  omäcku  vlej  pod  n6,  kolem 
urovnej  racich  ocäskü,  a  nech  to  stäti  na  teplem  niistö, 
v?ak  nc  dlouho,  potom  to  nes  na  stül  Je  to  velmi  chutn^ 
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jidlo.  Nejsou-li  raci  a  §pargl,  muze  se  vzit  karfiol  a  teieci 
brzlicek,  nebo  na  drobno  rozkräjen^  pupicky  a  jatyrka 
od  kufat. 


314.  Fasirovanä  kachna. 

Peknö  obranou  kachnu  rozfizni  na  zädech  tak,  jako 
pfi  kufatech  podotknuto,  küzi  opatrnö  svlökni,  nozky 
i  kfidla  pozornö  od  töla  oddöl  a  nech  je  pfi  küzi,  pak 
ober  maso  s  prsicek,  vyndej  vnitfnosti  a  vse  dobfe  pfemej. 
Nyni  usekej  drobnö  to  obranö  maso  se  ctvrt  kilem  tucnelio 
vafenöho  uzeneho  masa,  dej  k  tomu  pul  male  usekanö  ci- 
bule,  jeden  strouzek  dobfe  v  soll  rozetfenöho  cesneku,  jednu 
ostrouhanou,  ve  vodö  namocenou  a  vymackanou  zemlicku, 
trochu  citronove  küry,  3  michanä  vejce,  osol  to,  a  vsecko 
je§tö  dohromady  usekej  a  promichej;  nyni  tim  napln  tu 
stähnutou  küzi  s  kachny,  zasij  ji  a  urovnej,  dej  na  mäslem 
vymazany  kuthan  na  koläcky  rozkräjenou  cibuli,  celer, 
mrkev,  dymiän,  bobkovy  listek,  poloz  na  to  kachnu,  dobfe 
ji  pfikrej  a  nech  ji  dusit,  pfi  cem2  podlövej  po  Izicce  ho- 
vözi  polivky.  Na  jiny  kuthan  dej  od  kachny  rozsekane 
kosti,  jätra,  zaludek,  odfizky  od  uzeneho  masa,  dymiän, 
bobkovy  list,  cibuli,  petruzelovö  kofinky,  jednu  mrkev,  vse 
na  kousky  rozkräjeno,  10  celych  hfebickü,  10  zrnek  nov^ho 
kofeni,  dva  kousky  zäzvoru,  10  zrnek  pepfe,  kousek  mäsla, 
dvö  Izice  hovezi  polivky,  a  nech  to  hezky  do  hneda  dusit, 
pfi  cemz  pfilevej  po  Izicce  hovezi  polivky,  aby  jatyrka  a 
zaloudek  zmökly.  Kdyz  je  to  mekke  a  hnöd6,  nalej  na  to 
tfi  dily  hovözi  polivky  a  jeden  dil  vinneho  octa,  dej  k  tomu 
kousek  hnödö  jisky  a  nech  to  chvilku  povafit;  taktez  kdyz 
je  kachna  hezky  do  hnöda  udusena,  nalej  na  ni  tfi  dily 
hovözi  polivky  a  jeden  dil  vinneho  octa  a  nech  ji  v  tom 
povafit;  potom  ji  vloz  na  jiny  kuthan,  omäcku  slej  dohro- 
mady a  proced  ji,  dej  do  ni  asi  4  dekagr.  hezky  do  hnöda 
uprazenöho  cukru,  nech  ji  opöt  povafit,  pak  ji  proced  na 
kachnu  a  dej  k  tomu  citronove  küry  a  kousek  bileho  cukru. 
Ze  zkusenä  kuchafka  cukr  neväzi,  nybrz  da  ho  od  ruky, 
neni  tf eba  podotykat.  Tolik  cukru,  co  zde  udäno,  däva  se, 
kdyz  je  omäcky  nejmenö  ^3  litru,  je-li  ji  m^nö,  tedy  se 
musi  dät  i  m^nö  cukru,  §ic^  by  byla  pfilis  sladkä.  Misto 
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octa  mü2e  se  tak^  dat  citronovä  §fäva,  a  kdo  nerad  cibuli 
a  öesnek,  tedy  mtie  v  nädivce  oboji  vynechat. 
Takto  mü^e  se  kachna  i  bez  fa§e  zadelat. 

315.  Husf  drubky  s  knedlicky. 

Uvaf  se  zeleninou,  jakä  se  obyöejne  dävä  k  hovezimu 
masu,  dobre  obrane  a  oöi§teii6  husi  drübky  do  mekka; 
jätra  v§ak  za  syrova  usekej  na  kaäiCku,  odstran  vsechny 
2ilky  a  jätra  dej  na  misku,  na  niz  jsi  byla  dfive  asi  7  de- 
kagr.  mäsla  utfela,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce  a  dva 
21öutky.  pfidej  k  tomu  6  l^ic  dobreho  mleka,  trochu  nase- 
kane  citronove  küry,  osol  to  a  vmichej  do  toho  strouhanö 
^emlicky  tolik,  aby  to  nebylo  ani  pfilis  hust6  ani  fidk6, 
pak  z  toho  udelej  kulate  knedliöky  a  klad  je  na  prkenko. 
Udelej  ze  7  dekagr.  mäsla  bledou  jistiöky,  polivku  z  drübkü 
proced  a  nech  ji  ustät,  pak  ji  znenähla  vlej  na  tu  jiStiöku, 
rozmichej  to  nälezite,  aby  byla  omäöka  jako  hedbävnä, 
drobeöky  umej  ve  studenö  vode,  nasekej  je  na  ühledne 
koiisky,  ^aludek  a  srdce  rozkräjej  na  nekolik  dilü,  dej  to 
i  s  omäökou  na  kastrol  a  nech  to  pospolu  povafit.  Kdy2 
je  öas,  zavaf  knedliCky  do  trochu  osolene,  vody  a  nenech 
je  dlouho  vafit;  potom  dej  drübky  ^  s  omäökou  na  misu 
a  kaedliöky  urovnej  kolem. 

316.  Husf  drubky  s  nudlemi. 

Uvar  husi  drftbky  jako  pfedesle  a  udelej  ze  dvou  vajec 
male  nudli(^ky.  Kdy2  jsou  drübky  dost  mekke,  sced  po- 
livku a  nech  ji  ustät,  pak  ji  slej  do  kastrolku,  nech  ji 
vafit,  a  kdy^  je  v  hodnem  varu,  zavaf  do  ni  ty  nudliöky. 
Drübky  ühledne  nakräjene  mej  pfipraven^  na  teplem  miste, 
potom  je  dej  na  misu  a  na  ne  ty  zavafenö  nudle. 

Te2  slepice  do  mekka  uvafenä  a  na  tento  zpüsob  nfi- 
pravenä  poskytne  velmi  chutny  pokrm.  .  .  ^ 

317.  Husf  jätra  dusenä. 

Jakmile  jätra  z  husy  vyndä§  a  od  21uöi  je  oCistf§, 
vlo2  je  hned  do  ml6ka  a  nech  je  v  nem  24  hodin  moßit; 
tim  pekne  zbeli  a  nabudou;  potom  s  nich  stähni  küziöku. 
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vloz  je  na  rendlik,  na  nein2  jsi  dnve  byla  nechala  cibulku 
s  mäslem  zpenit,  a  nech  je  prikryte  pfi  mirnein  ohni 
dusit;  musis  je  obracet  a  ^asteji  po  Izfci  hovezi  polfvky 
prilevat,  aby  stäle  byly  v  dostateCne  äfäve ;  kdy^  jsou  dost, 
osol  je,  posyp  trochu  tlußenym  bilym  pepfem,  vyndej  je 
na  misku  a  nalej  na  ne  itävu,  v  nüto  se  dusily.  — 
Chces-li  je  miti  jeste  üpravnejäi,  tedy  je  za  syrova  pro- 
strkej  na  tenke  podlouhlö  kousky  na  zpüsob  hfebiöku  na- 
kräjenymi  lanyzi  (Trüffeln),  nech  je  jako  pfedesle  hezky 
zvolna  dusit  a  podlevej  je  po  l^ici  dobrou  hovezi  polivkou. 
Oöisti  dobfe  kartäöem  14  dekagr.  lanyzü,  rozkrajej  je  na 
tenke  listky,  dej  je  do  hrneöku,  nalej  na  ne  sklenku  vma 
a  nech  je  uvaflt;  nyni  sebef  s  jater  zbyteönou  mastnotu, 
nalej  na  ne  to  vino  s  lanyzi,  osol  to  trochu  a  nech  to  po- 
spolu  jeste  trochu  dusit;  potora  dej  na  misu  iätra  do  pro- 
stfed,  lany^e  okolo  a  polej  to  stavou. 

318.  SIepIce  s  citronovou  omäckou. 

-^^  Uvar  slepici  s  obyöejnyini  kofinky  zelenmy  ve  slane 
vode  do  mekka;  udelej  ze  7  dekagr.  mäsla  bledou  jisku, 
polivku  se  slepice  proced  do  hrnku,  pak  ji  nalej  na  jisku 
a  rädne  to  rozkverluj,  slepici  ühledne  rozkrajej,  dej  ji  na 
rendlik,  nalej  na  ni  tu  omaöku  a  nech  to  povafit;  potom 
to  zaced  stavou  z  pul  citronu,  dej  vsak  pozor,  aby  se  do 
toho  nedostala  citronovä  jädra,  po  kterych  by  omäcka  mohla 
zhoi'knout;  kdyby  to  bylo  mälo  kysele,  müze  se  jeäte 
sCävy  pi'idat. 

Take  s  ryzi  (jako  v  öisle  239.)  zadelanä  slepice  jest 
velmi  chutnä. 

319.  Miseninka  (ragout,  öti:  ragü)  z  drobnustek  od 
drubeze  a  z  kurecich  hrebinku. 

Kdyz  se  stroji  nejakä  hostina,  Ize  snadno  sebrati  roz- 
liöne  drobnüstky,  z  kterych  se  müze  upraviti  velmi  vzäcne 
jidlo.  Takovych  jidel  zde  nekolik  uvedu,  a  radim,  aby  kazdä 
peölivä  hospodynka  na  ne  zretel  obrätila. 

Shromä^di  hfebinky,  jatyrka  a  zaloudky  od  kufat,  tez 
od  kachen  a  od  husi,  hfebinky  opai*  v  horke  vode,  kü^icku 
s  nich  stähni  (mnouc  je  soli  mezi  prsty)  a  väecky  ostatni 
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veci  dobfe  oCisti;  dej  na  rendliöek  kus  mäsla,  pül  drobne 
nasekanö  cibule,  trochu  nasekanö  zelen6  petruzele,  kousek 
na  kostky  nakräjenöho  celeru,  vlo^  na  to  vsecky  svrchu 
dotßen6  oCisten6  drobnüstky  a  kufeci  hfebinky  a  nech  to 
dusit;  musi§  vsak  chvilemi  pfilevat  po  l^ici  polivky,  aby 
to  nezßervenalo;  jatyrka  vyndej  dnve,  to  ostatni  ale  nech 
dusit  tak  dlouho,  az  je  to  mekke;  potom  to  rozkrajej, 
jako2  i  jatyrka  na  male  kousky,  hfebinky  nech  cel6,  dej 
vse  opet  do  te  sfävy  a  nech  to  stät  na  teplem  miste.  Na 
jinem  rendliöku  nech  na  masle  dusit  asi  deset  ^ampionku 
nebo  hfibkü,  a  pfidej  je  tei  k  tem  drobnüstkäm.  üdelej 
ze  7  dekagr.  mäsla  bledou  fidkou  jiSku,  nalej  na  ni  dobre 
hovezi  polivky  a  nech  to  svafit  v  hustou  omäöku,  pak  do 
ni  dej  tu  miseninku  i  se  stavou,  piidej  k  tomu  z  pül, 
nebo,  libo-li,  i  z  celeho  citronu  §tävu,  trochu  pepfe,  trochu 
citronove  küry,  a  nech  to  na  teplem  miste  stät,  a2  to 
neses  na  stül.  Jsou-li  raci,  karfiol  nebo  spargl,  tedy  chut 
jidla  toho  velmi  zvy§is,  jestli^e  nekterou  z  dotßenych  veci 
nebo  docela  väechny  pi'ipoji^.  V  tom  pfipadu  se  raci  uvafi, 
ocäsky  a  klepitka  se  oloupaji,  a  ze  slupek  udelä  se  raCi 
mäslo,  pak  se  v§ecko  pfipoji  k  t6  miäenince  a  tato  okrääli 
se  povrchu  rozebranym,  v  polivce  uvafenvm  karfiolem  a 
sparglovymi  hlavickami. 

320.  Miseninka  ze  zbytku  bazantu  a  koroptvf. 

Pakli  z  divoke  driibeze  ledacos  zbylo,  tedy  nakräjej 
ty  lepsi  kousky  ba^antü  a  koroptvi  na  ühledne  fizky  a 
nech  je  v  drobne  rozkräjene  slanine  a  s  kouskem  drobne 
rozkräjene  cibule  dusit.  To  ostatni  seber  a  drobne  roz- 
krajej, ^aludky  a  jätra  bazantü  a  koroptvi  nech  take 
s  kouskem  slaniny  a  cibule  dusit  a  take  to  drobne  roz- 
krajej ;  pak  nalej  do  t6  ätävy  polovic  hovezi  polivky  a  po- 
lovic  Cerveneho  vina  a  nech  to  s  kouskem  hnede  jiiky 
povafit;  pak  to  proced  na  öisty  kastrol,  rozkrajej  tH 
drobne  citronovou  küru  a  kaprle,  dej  to  vsecko  do  omäöky, 
teto  smi  ale  jenom  tolik  byt,  aby  to  bylo  jako  fidkä  seka- 
nina,  a  nech  to  jeäte  trochu  spejchnout ;  nyni  naced  na  to 
trochu  citronove  stävy  a  urovnej  to  na  teplou  misu,  ty 
fizky  z  prsiöek  urovnej  na  to  i  s  tou  äfavou,  v  ktere  se 
dusily,  okolo  udelej  venec  z  mäslov6ho  testa  nebo  z  citro- 
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novych    kolaökü    na    pülmesiöky   nakrajenych    a    dej    to 
na  stül. 

Tak  müze  rozumnä  hospodyne  kazdy  kousek  v  do- 
mäcnosti  pouzit  a  co  se  mnohokräte  nepoväimnuto  pohodf, 
müze  se  k  chutnemu  jidlu  pouzit  a  tabule   tim  ozdobit. 

321.  Miseninka  z  telecich  usf,  brzKku  a  jazyku. 

Dej  na  rendlik  kousek  mäsla,  pul  cibule,  kofinek 
petru^ele,  jednu  mrkev,  pul  celeru,  v§e  rozkräjeno,  vloz 
na  to  dve  teleci  usi,  dva  brzliky,  dva  jazyky,  pfilej  trochu 
bovezi  polivky  a  nech  to  dusit;  kdyz  je  to  mekk6,  pokräjej 
usi  na  nudliöky,  jazyk  a  brzlik  na  mal6  kostky.  Nech  ve 
4  dekagr.  mäsla  spejcbnout  ötvrt  cibule  a  trochu  zelen6, 
drobne  pokräjen^  petru^ele,  dej  k  tomu  rovnou  Izici  strou- 
han6  zemliöky  a  nech  to  do  bledozluta  smazit,  pak  do  toho 
dej  to  pokräjene  masiöko  a  proced  na  to  §tävu,  v  nizto 
se  vafilo,  pridej  k  tomu  nekolik  Izic  rakousk6ho  vina, 
trochu  drobne  pokräjene  citronove  küry,  ze  dvou  oöistenych 
sardeli  sardelov6  mäslo,  z  jednoho  citronu  §tävu,  a  nech 
to  trochu  dusit;  chces-li  to  mit  hust§i,  müzes  do  toho 
vmichat  jeäte  jedno  cele  vejce  a  jeden  21outek;  potom  to 
urovnej  na  melky  talif,  posyp  to  povrchu  smazenou  strou- 
hanou  ^emliökou,  vükol  udelej  venec  ze  sma2en6,  na  pül- 
mesiöky  pokräjenö  zemliöky  a  nech  to  v  teple  troube  je§te 
trochu  stät,  ne  vsak  pfiliä  dlouho,  aby  to  nevyschlo.  Kdo 
chce,  mü2e  k  tomu  take  pfidat  drobne  pokräjen6  kaprle; 
je  to  vzdy  dobre  jidelko. 

322.  Miseninka  z  hovezich   chamu,  brzliku  a  racich 

ocäsku. 

Hovezi  chamy  jsou  pfi  tomto  jidle  velmi  oblibene, 
nelze  jich  v§ak  snadno  dostati;  mä§-li  tedy  dva  nebo  tri, 
ööisti  je  dobre  a  nech  je  tak  dlouho  vafit,  az  s  nich  bilou 
küziöku  stahnout  mü2es,  pak  je  nech  s  kusem  mäsla,  stavou 
z  jednoho  citronu,  nekolika  zrnky  pepfe,  pül  cibuli,  bob- 
kovym  listem  ve  slane  vode  do  mekka  uvafit.  Brzliky  vloz 
do  hork6  vody,  aby  zbelely,  stähni  s  nich  vsechny  mäz- 
dfiöky  a  nech  je  na  mäsle  s  trochou  sekan6  petruzelky 
lusit.  Raky  uvaf,  ocäsky  a  klepitka  oddel  a  oloupej,  to 


hofke  odfizni,  ze  skofäpek  udelej  kousek  raöiho  mäsla  a 
odlo2  vse  stranou.  Kdyz  jsou  chamy  dost  mekkö,  nakräjej 
je  na  tenk6  kousky  a  brzliCky  rozkräjej  na  kostky.  Udelej 
ze  7  dekagr.  masla  bledou  fidkou  jfsku,  proced  do  ni  po- 
livku  z  chamü  a  nach  to  svafit  v  hustou  omäöku,  pak  do 
ni  vloz  ty  chamy,  brzliky  i  raky,  pridej  k  tomu  nekolik 
Izic  vfna  a  vmichej  do  toho  dva  :^loutky  ;  potom  to  dej  na 
misku,  pokrop  raCim  mäslem  a  nes  to  na  stül.  Jsou-li  2am- 
pionky,  tedy  jich  nekobk  nech  na  mäsle  dusit  a  pi'ipoj  je 
k  tomu. 

323.  Mfieninka  z  teleciho  srdce  a  pllc. 

Orez  se  srdce  a  plic  vsecky  mäzdry,  vyper  obojf  a 
nech  to  ve  slane  vode  asi  pul  hodiny  varit,  potom  nakrajej 
srdce  na  tenke  li'stky  a  plice  na  drobne  kostky;  dej  na 
kastrolek  kus  mäsla  a  nech  v  nem  zpenit  pul  drobne  na- 
sekan^  cibule  a  dve  §alotky,  pak  do  toho  \\ol  to  nakrä- 
jene  masiöko,  pridej  k  tomu  trochu  nasekanö  zelen6  petru- 
zele,  jeden  bobkovy  list,  trochu  citronove  küry,  trochu 
kvetu,  osol  to  a  nech  to  do  mekka  dusit,  pri  Cemz  stfi- 
dave  pfil6vej  po  Izicich  vino  a  polivku.  Udelej  z  kusu 
mäsla  pfiCervenalou  ji§ku,  zapraz  ji  tu  §tävu  na  miSenince, 
pridej  k  tomu  3  dekagr.  kaprli  a  nech  to  jeste  povafit; 
kdyz  to  dä§  na  misu,  oblo2  to  na  kostky  nakräjenou  usma- 
2enou  zemliCkou. 

324.  Miseninka  s  bilym  okolkem. 

Dej  do  hrnku  jedno  kufe  V4  kila  teleciho  libov6ho 
masa,  kousek  celeru,  jednu  mrkev,  jednu  petru^el,  osol 
to  a  nech  to  vaiit.  Mäs-li  lany^e,  tedy  je  dobfe  oöisti,  na- 
krajej a  nech  je  v  dobr6  hovezi  polivce  s  nekolika  Izicemi 
Yina  dusit,  14  dekagr.  dobre  vyprane  a  sparene  ryze  uvaf 
V  tuön6  hovezi  polivce  do  mekka  sice,  ale  aby  zöstala  celä, 
a  zamichej  do  ni  kousek  öerstv^ho  mäsla;  tim  se  stane 
velmi  ühlednou.  Kdy^  je  kufätko  dost  uvafeno,  skräjej 
s  neho  vsechno  masiöko,  kfidölka  vsak  a  kröek  nasekej 
na  drobne  kousky,  vloz  väecko  do  hrneCku  a  nalej  na  to 
trochu  polivky,  aby  to  neoschlo ;  teleci  maso  usekej  na 
drobnO;  kostiöky  z  kufätka  utluc  v  mo^difi  na  kaäiüku, 
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pfilej  k  tomu  trochu  polivky  a  proced  to  na  tu  sekaninkL\ 
Udelej  bledou  rldkou  jisku,  iialej  na  ni  polivky  tolik,  abys 
mela  hezky  hrnicek  omäcky,  rozkloktej  a  pfidej  k  ni  trochu 
sekan6  zelene  petru^ele  a  trochu  tluCeneho  kvetu;  potom 
do  ni  vlo2  to  kufätko  i  s  tfm  telecim  raasem  a  vmichej 
do  toho  jeste  3  ^loutky.  Nyni  vymaz  misku  mäslem,  udelej 
na  ni  okolek  z  ry^e,  do  prostfed  vlo^  to  zadelavan6  maso, 
poklad  to  povrchu  temi  dusenymi  lanyzi,  a  ne^  to  dä§  na 
stül,  postav  to  na  ötvrt  hodiuy  do  trouby. 

325.  Miseninka  ze  studene  pecene. 

^Nakräjej  z  pozüstale  teleci  nebo  skopove  studenö  pe- 
öene  mal6  tenke  nzky,  omoö  je  v  rozpusten^ra  mäsle,  obal 
ve  strouhan6,  se  soll  a  tluöenym  pepfem  smiäene  zemliöce 
a  usma2  je  v  rozpustenera  sädle  nebo  mäsle.  Usekej  na 
drobno  pül  cibule,  dve  äalotky,  trochu  estragonovych  listkü 
(sibifsky  pelynek),  zelene  petruzele,  dymiänu  a  citronove 
küry,  vlo2  vse  na  kastrolek  a  nech  to  s  kusem  mäsla 
trochu  zpenit,  naöez  pflmichej  k  tomu  Izici  mouky,  nalej 
na  to  hovezi  polivky  a  trochu  vinn6ho  octa  a  nech  to 
svafit  v  hladkou  omäöku,  pak  do  ni  vloz  ty  fizky,  nech 
jeste  var  prejit  a  nes  to  na  stül. 

326.  Miseninka  ze  zajice  a  sardeli. 

Maso  ze  zajeöiho  predku  nakräjej  na  drobne  kousky, 
dcj  na  rendli'k  kus  mäsla,  nasekanou  cibuli  a  dve  äalotky. 
tluöciiy  bobkovy  list,  dymiän,  pepr,  na  to  vlo^  to  nakrä- 
jeu6  maso,  trochu  to  osol  a  nech  to  dusit;  kosti  zajeCi 
utluc  V  moMifi  a  nech  je  s  cibuli  a  kouskem  dymiänu 
vafit;  kdyz  dusenina  na  rendliku  vysmahovat  zaöinä  pod- 
leyej  ji  polivkou  z  tech  kosti.  Kdy^  je  maso  dost  mekke, 
pfidej  k  nemu  dve  Izice  strouhane  sma^enö  zemliöky,  dve 
trochu  vymoöene  nakräjene  sardele,  4  dekagr.  kaprli,  trochu 
nasekane  citronov6  küry,  nekolik  12ic  vina,  a  nech  to  jeste 
povarit. 

327    Miseninka  z  hovezich  chamu,  z  ledvinky  a  vemena. 

Oöisti  dobfe  dva  hovezi  chamy,  jednu  ledvinku  a  kus 
kravskeho  vemena,  vlo;^  vsecko  do  hrnku,  dej  k  tomu  petru- 
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^elovy  koreii,  celer  a  mrüev,  osol  to  a  nech  to  üo  mekka 
uvarit;  potom  to  vyndej  na  prkenko,  s  chamü  sejmi  bilou 
küziCku  a  to  neöiste  ofe2,  taktez  i  od  vemena,  a  nakräjej 
väecko  na  male  kostky.  Oöisti  a  nakräjej  nekolik  peknych 
^ampionkü,  nech  je  na  mäsle  dusit  a  zaeed  je  citronovou 
stavoii;  naöe^  k  nim  dej  to  skräjene  maso,  pfilej  trochu 
polivky,  V  ni^to  se  maso  vafilo,  a  nech  to  jeste  dusit. 
Udelej  ze  7  dekagr.  bledou  jiäku,  pfidej  k  ni  dve  na 
drobno  rozsekane  salotky,  trochu  nasekane  zelene  petru- 
Me,  kerbliku  (Körbelkraut)  a  citronove  küry,  nalej  na  to 
tolik  polivky,  co  k  zhoustnuti  omäcky  dostaöi,  pridej  ne- 
kolik Izic  vlna  a  nech  to  svai'it  v  hladkou  omäöku;  take 
mü2e§  k  tomu  pf  idat  Iziöku  estragonoveho  octa.  Nyni  dej 
duseninu  do  omäöky,  kterä  v§ak  nesmi  pfes  vrch  sahat,  a 
nech  to  stät  na  teplera  miste,  a2  to  neses  na  stül.  Chamy 
museji  se  vafit  nejmene  ötyry  hodiny,  maji-li  byt  üplne 
mekke. 

328.  Husi  podpoustka. 

Pro  malou  domäcnost  jest  husa  velmi  velka  peöene, 
obycejne  züstanou  zbytky,  ktere  se  s  näsledujici  pi'ipravou 
dobre  pou^it  mohou.  Dej  do  hrnku  jednu  veikou  cibuli, 
dva  bobkove  listy,  snltku  dymiänu,  as  10  zrnek  pepi'e, 
10  zrnek  noveho  kofeni  a  kousek  zäzvoru,  nalej  na  to  as 
tri  sberacky  vody  a  jednu  sberacku  octa,  pfidej  trochu 
soll  a  nech  to  povafit.  Mezi  tim  delej  z  hoveziho  Cerstveho 
loje  neb  mäsla  jiäku,  a  kdyz  zacinä  öervenat,  pfidej  k  ni 
kävovou  l^iöku  tluCen6ho  cukru  a  michej  ji  neustäle,  a2 
hodne  zCervenä.  Nyni  proced  tu  svafeninu  do  jin6ho  hrnku, 
zapraz  to  jiskou,  zbytky  husi  dej  na  rendlik,  nalej  na  ne 
omäCku,  pfidej  trochu  citronove  küry,  trochu  kapärek  a 
nech  to  jeste  povafit.  —  Chce§-li  to  mit  sladsi,  pfidej 
kousek  cukru. 


Zadeiävanä  zvefina. 

329.  Cernä  zvefina  (divoky  kanec). 

Kdyz  jest  Cernä  zvefina  dobfe  opälena,  tedy  ji  öiste 
omej,  vlo^  ji  do  hrnce,  nalej   na  ni  tfi   dily  vody,  jeden 
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dil  vinnöho  octa,  osol  ji  a  necb  ji  do  mekka  uvafit.  Na 
V4  litru  suchych  visni  nalej  skoro  V2  lit^'^  vina  a  nech 
to  hodne  rozvafit,  pfilej  k  tomu  trochu  polivky,  v  kter6 
se  zvefina  vafila,  rozmichej  a  proced  to,  dej  k  tomu  kus 
cukru,  trochu  citronove  küry,  hfebiöku  a  skofice,  zapra^ 
to  21utou  jiäkou  a  nech  to  povafit.  Potom  se  zverina  ocedi, 
zaobali  se  do  pekne  slo^eneho  servitku  a  da  se  na  stül; 
omäöka  da  se  zvlä§£  do  nädobky  k  tomu  uröen6.  Misto 
Viani  mohou  se  ve  vine  uvafit  su§en6  §ipky. 

330.  Cernä  zverina  na  jiny  zpusob. 

0§krab  a  omej  eiste  hrudi  z  divokeho  kance,  vlo2  je 
do  ßiste  nädoby,  jejlzto  dno  jsi  byla  pokladla  rozkräjenou 
cibuli,  celerem,  petruzeli  a  mrkvi,  osol  a  posyp  to  povrchu 
nekolika  zrnky  jalovce  a  pepfe,  nalej  na  to  stejne  dily 
vody,  octa  a  vina  a  nech  to  ve  studenem  miste  pfikryte 
Ctyryadvacet  hodin  nebo  i  d61e  stati;  potom  zvefinu  vyndej 
do  jine  nadoby,  nalej  na  ni  -/s  litru  öerven6ho  vina,  pfidej 
k  tomu  sberaCku  moku,  v  nemz  zvefina  le^ela,  i  s  tim  ko- 
fenim,  a  nech  ji  do  mekka  dusit.  Udelej  z  hoveziho  öerst- 
v6ho  loje  jisku,  a  kdyz  zaßina  ßervenat,  pfidej  k  ni  dve 
kavove  Izicky  tlußeneho  cukru,  a  michej  ji  neustäle,  a^ 
hodne  zöervena.  Kdyz  je  maso  dost  mekkö,  nakrajej  je  na 
stejne  kousky,  polivku,  v  nii  se  vafilo,  oced,  zapraz  tou 
jiSkou,  pfidej  k  tomu  jeste  trochu  öervenöho  vina,  z  pül 
citronu  stavu  a  tez  trochu  usekane  citronovö  küry,  vlo?. 
maso  do  omäöky  a  nech  to  pospolu  jeste  povafit;  pak  tc 
urovnej  na  misu  a  udelej  okolek  z  mäsloveho  testa  (viz 
pastiky,  cislo  354.). 

331.  Zvefina  srncf  zadeiävanä. 

Kdyz  jest  zvefina  ze  srnce  dobfe  nalozena  a  dost  ule- 
zcna,  tedy  ji  vymej,  dej  ji  do  hrnce,  nalej  na  ni  tfi  dily 
vody,  jeden  dil  vinneho  octa,  dej  k  tomu  bobkove  listi, 
dMüian,  cibuli,  nekolik  jalovcü,  cely  pepf,  zäzvor,  nove 
koreni,  a  nech  ji  vice  nez  napolo  uvafit,  pak  ji  rozkräjej 
a  nech  ji  na  rendliku  na  niasle  trochu  dusit;  potom  zapraz 
Cervenou  jiskou  tolik  polivky,  v  ktere  se  zvefina  vafila. 
mnoholi  omäöky  potfebujes,    zalej  ji  hustou  kyselou  sme- 
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tanou,  proced  ji  na  zvefinu,  a  dej  k  tomu  citronovö  küry 
a  kaprle;  chce§-li  v§ak  rniti  ornäßku  naöernalou,  tedy  misto 
smetany  upraz  do  tmava  kus  cukru  a  dej  ho  do  ni.  K  tomu 
se  take  mohou  dat  okolo  misy  citronove  koläCky,  nebo  se 
müze  udelat  venec  z  mäslovöho  testa. 


332.  Zverina  s  jalovcovou  omäckou. 

Uvaf  kilo  dobfe  vyprane  zveriny  ve  slan6  vodS  do 
mekka  s  pripojenou  zeleninou,  jakä  se  dävä  k  hovezimu 
masu;  nech  na  rendliku  rozpustit  kus  öerstv6ho  loje  nebo 
masla,  dej  do  neho  dve  kävove  lzi6ky  tluCeneho  cukru  a 
nech  to  zöervenat,  pak  do  toho  vmichej  dve  plne  Izice 
mouky,  a  kdyz  je  jiäka  hodne  hnedä,  nalej  na  ni  znenähla 
asi  2  sberaöky  polivky  ze  zveriny,  trochu  octa  a  sklenici 
Cerveneho  vina,  pfidej  k  tomu  hrst  pfetluöenöho  jalovce 
a  nech  to  hodne  povarit;  pak  maso  rozkräjej  na  kousky, 
urovnej  je  na  misu  a  omäßku  na  ne  skrze  cednik  proced. 


333.  Divokä  kachna. 

Kdyz  divokou  kachnu  dobfe  oCisti§,  vloz  ji  na  rendliK, 
dej  k  ni  cibuli,  dymiän,  bobkove  iisti,  vselike  kofeni, 
totiz:  hfebic^ek,  nov6  kofeni  a  zäzvor,  v§ecko  cele,  te^ 
kousek  slaniny  a  kousek  masla,  a  nech  kachnu  do  tmava 
dusit,  dej  v§ak  pozor,  aby  se  nepf ipalila ;  pak  na  ni  nalej 
tri  dily  polivky  a  jeden  dil  vinneho  octa,  a  nech  ji  vafit, 
a^  jest  mekkä;  potom  vyvc4lej  v  mouce  kousek  noveho 
masla  (mouky  musi  byti  tolik,  mnoholi  zapotfebi,  aby 
omäöka  zhoustla)  a  udelej  z  toho  mal6  §istiöky;  nyni 
kachnu  vyndej,  do  omäöky  vhod  ty  giätiöky  a  nech  je  roz- 
vafit,  pak  to  rozmichej  a  proced,  dej  do  toho  kus  upra- 
2eneho  a  te2  kousek  bileho  cukru,  aby  to  nebylo  trpke, 
proced  to  na  kachnu,  dej  k  tomu  citronovou  küru,  kaprle 
a  citronove  koläöky  a  nech  to  trochu  povafit;  potom  to 
urovnej  na  misu  a  udelej  okolek  z  mäsloveho  testa.  — 
Takto  se  müze  pfipravovat  take  domäci  kachna,  jako2 
i  lyska. 
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334.  Koroptve  ausctie. 

Koroptve  dobfe  oöisti,  trochu  je  osol  a  vloz  na  rendlik, 
dej  k  nim  kousek  slaniny,  dymiän,  bobkov6  listi,  cibuli, 
hfebiöek,  zäzvor  a  pepf,  te2  kousek  niäsla,  jako^  i  kus 
teleciho  masa,  zaloudeöky  a  jatyrka  od  koroptvi,  a  nech 
^0  v§ecko  do  tmava  dusit,  pak  na  to  nalej  jako  na  kachnu 
tri  dily  polivky,  jeden  dil  octa,  a  nech  to  povafit;  potom 
teleci  maso,  jatyrka  a  ^aloudeßky  vyndej  a  drobnince  use- 
kej  se  zelenou  petru^elkou,  kaprlemi  a  citronovou  kürou; 
nyni  dej  koroptviöky  na  jiny  rendlik,  omäCku  pripra^  ßer- 
venou  jistiCkou  a  proced  ji  na  koroptve,  dej  k  tomu  tu 
sekaninu  a  nech  to  je§te  povafit ;  pak  udelej  okolo  pekny 
venec  z  mäsloveho  testa  a  dej  to  na  stül.  Take  se  müze 
k  tomu  pfidati  kousek  brunätne  upra2en6ho  a  kousek  bi- 
leho  cukru. 


335.  Koroptve  s  pomorancovou  omäckou. 

Dej  na  rendlik  kus  mäsla,  jednu  na  koläcky  nakra- 
jenou  cibuli,  dva  bobkovö  listy,  vlo2  na  to  dobfe  oCisten6 
a  patfiöne  osolenö  koroptve,  pfikrej  je  poklici  a  nech  je 
dusit.  Na  jiny  kastrolek  dej  kousek  slaniny,  kousek  mäsla, 
kousek  hoveziho  masa,  ^aloudky  a  jatyrka  od  koroptvi, 
jednu  velkou  cibuli,  jeden  petru^elovy  kofen  i  s  nati,  v§e 
na  drobno  pokräjeno,  a  nech  to  do  hneda  dusit,  pak  na 
to  nalej  sberaöku  hovezi  polivky,  trochu  vina,  naced  do 
toho  §fävu  z  jednoho  citronu,  a  nech  to  je§te  hodne  pospohi 
vafit;  zatim  udelej  hnedou  jisku,  pfidej  k  ni  dve  drobnc 
usekane  salotky,  zapraz  ji  tu  svafeninu  a  proced  to  skrze 
husty  cednik ;  pak  vyvälej  kousek  öerstveho  mäsla  v  mouce, 
pfidej  je  do  te  omäöky,  rozkverluj  je  a  omäöku  nech  jeste 
povafit;  poslez  do  ni  naced  stävu  z  jednoho  pomoranöe  a 
dej  do  ni  t6^  trochu  drobne  nakräjene  pomoranöov6  küry; 
nyni  vlo2  do  omäcky  koroptve  na  Ctvrtky  rozkräjen^,  a 
§tävu,  V  ni^  koroptve  se  dusily,  mü^es  tak6  pfipojit,  a  nech 
väe  je§te  trochu  povafit;  potom  koroptve  ühledne  na  misu 
urovnej  a  polej  je  omäökou. 
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33h.  Koropive  na  francouzsky  zpüsob. 

Dej  na  rendlik  tence  nakiäjenou  slaninu,  cibuli,  pe- 
tru^el,  mrkev,  celer,  vse  na  koläöky  rozkräjeno,  tez  nekolik 
fizkü  syrove  äunky,  kousek  dymiänu  a  nekolik  bobkovych 
listü,  \M  na  to  dve  dobfe  ocistene,  slaninou  protälinute 
a  nasolene  koroptve,  pfikrej  je'  poklici  a  nech  je  dusit; 
kdy^  jsou  napolo  mekke,  sejmi  poklici,  koroptve  postav 
do  troubv  a  polevajic  je  §favoii,  v  nii  se  dusily,  nech  je 
do  Cervena  upeci;  pak  je  vyndej  na  jiny  rendlik,  stavu, 
k  ni2  jsi  byla  pfilila  trosinku  hovezi  poliYky,  na  ne  skrze 
cednik  proced,  vmichej  do  ni  vafeöku  mouky,  pfilej  skle- 
niöku  vina,  zamlchej  do  toho  tei.  plnou  Izici  francouzsk6 
horöice  a  nech  to  jeste  trochu  povai-it,  az  to  zhoiistne,  pak 
do  toho  naced  stavu  z  jednoho  pomoranöe  a  z  jednoho  ci- 
tronu,  a  pridej  kousek  cukru,  na  kterem  jsi  byla  ostrou- 
hala  küru  s  toho  pomorance  i  citronu;  nyni  urovnej  ko- 
roptve na  misu  a  podlej  je  touto  vybornou  oraäökou. 

337.  Zadelane  zbytky  od  koroptvi. 

Zbudou-ii  ti  peöene  koroptve,  tedy  maso  s  prsiöek 
i  s  no^iöek  nakräjej  na  ühledne  fizky,  tyto  urovnej  na 
misku,  postav  je  na  teple  misto  a  pfikrej  je  mäslem  po- 
mazanvm  papirem,  aby  neoschly;  väecky  küstky  pak  jakoz 
i  hlaviöky  utluc  v  mozdifi  na  ka§i.  Dej  na  rendik  kus 
mäsla,  dva  fizky  syrove  sunky,  nekolik  zampionü  anebo 
hfibkü,  dve  §alotky,  pül  cibule,  vse  pokräjeno,  a  nech  to 
zapenit,  pak  do  toho  dej  ty  utluöene  küstky,  pHdej  k  tomu 
tri  sardele,  dve  Izice  strouhane  ^emliöky  a  trochu  citro- 
nove  küry,  prilej  sklenku  bileho  vma  a  sberaöku  hovezi 
polivky,  osol  to  trochu  a  nech  to  hodne  povafit.  Kdy^  to 
chces  'nesti  na  stül,  tedy  naced  do  omäöky  ätavu  z  jed- 
noho citronu,  dej  do  ni  kousek  cukru,  na  nemz  jsi  byla 
ostrouhala  küru  s  pül  citronu,  zamichej  ji  jeste  hodne  a 
proced  ji  na  koroptvi  fizky.  Take  se  mohou  do  omaCky 
pfimichat  asi  tri  zloutky,  v  tom  pfipadu  vsak  nesmi  se 
jiz  vaiit,  nybrz  musi  se  hned  nesti  na  stül.       

338.  Duseni  bazanti. 

"^  Ober  öiste   dva  nebo   tii  ba^anty,  vykuchej  je,   vy- 
§pikuj   tostvou  slaninou   a  trochu  je  osol;   rozkräjej  na 
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koläßky  dve  mrkve,  dva  korinky  petru^ele,  jeden  celer, 
jednu  cibuli,  dej  to  na  kuthänek,  k  tomu  töz  hezky  kus 
rozkräjeneho  hoveziho  loje,  vlo2  na  to  ty  bazanty,  pfilej 
k  tomu  l^i'ci  hovezi  polivky  a  sklenku  Cerven^ho  vina,  a 
nech  to  pfikrytö  do  mekka  .dusit ;  potom  bazanty  vyndej, 
k  tem  kofinküm  pfidej  je§te  kousek  mäsla  a  nech  je  do 
hneda  vysmahnout.  Bazanty  hezky  ühledne  rozkräjej  a  ty 
lepsi  kousky  prikrej,  aby  neoschly;  poloviöku  tech  odpadkü 
a  nekolik  kouskü  zemliöky  vysma^  v  pfepoustenem  mäsle 
a  pak  to  utluc  v  mo^difi  i  s  tou  druhou  polovißkou  od- 
padkü. Kdy^  jsou  kofinky  hezky  hned6  a  zaßnou  se  v  mäsle 
penit,  tedy  k  tomu  pfidej  l^ici  bile  mouky  a  nech  to  na 
kuthane  hezky  do  hneda  pfischnout,  pak  na  to  nalej  jeden 
dil  dobre  poh'vky  a  jeden  dil  öerveneho  vina,  pfidej  k  tomu 
to  V  mo^difi  utluöenö.  a  mezi  ustavicnym  michänim  nech 
to  zavafit  v  houstou  ka§i,  naöez  to  proced  skrze  huste 
sitko  a  zaced  to  stavou  z  jednoho  citronu.  Nynf  se  da 
poloviöka  t^to  kasißky  na  misu  k  tomu  ustanovenou,  na 
to  se  urovnaji  ty  rozkräjene  kousky  ba^antü  a  tou  ostatni 
ka§iökou  se  to  pekne  pfikreje.  Pül  hodiny  pfed  tim,  nel 
to  pfijde  na  tabuli,  postav  to  do  trouby  na  plech,  ktery 
se  posype  na  dva  prsty  tluste  soll  nebo  popelem,  a  nech 
to  jako  §neky  op^ci.  Kdy^  to  neses  na  tabuli,  okrä§li  to 
na  pülmesiöky  rozkräjenou,  do  zlatova  usmazenon  2emliökou. 

339.  Karbanätky  z  bazantö  neb  koroptvf. 

Pfi  velke  hojnosti  ba^antü  neb  koroptvi,  kdy2  by 
se  tyto  chtely  na  obzvlästni  zpüsob  pfipravovat,  mohou 
se  delat  näsledujici  karbanätky:  S  nekolika  ba^antü 
nebo  koroptvi  sefiznou  se  kfidla  i  prsiöka,  od  kfidölek 
ufiznou  se  §piöky,  küstka  se  ostrouhä  jako  pfi  jinych 
karbanätkäch,  s  prsföek  se  nafe^ou  fizky  a  sklepä  se 
v§ecko  hfbetem  velk^ho  no;^e;  nohy  a  to  ostatni  od  ba- 
zanta  da  se  na  kuthan,  pfilozi  se  k  tomu  nekolik  ko- ; 
finkü  petru^ele,  dve  mrkve,  jeden  celer,  jedna  hfebiökem 
prostrkanä  a  jednä  na  listky  rozkräjenä  cibule,  V4  ^^^^ 
uzeneho  a  V4  kila  teleciho  masa,  na  to  se  naleje  trochu 
dobre  hovezi  polivky  a  nechä  se  to  do  mekka  dusit; 
tak6  se  mohou  k  tomu  dät  na  listky  rozkräjene  lanyze 
(Trüffeln)  nebo  hfibky.    Kdy2  je  to  mekke,  tedy  se   yy- 
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berou  nohy  a  co  jest  peknejäiho  od  bazantü  neb  ko- 
roptvi,  ulozf  se  to  zvlä§t,  a  ostatni  se  necha  do  hneda 
dusit,  musi  se  v§ak  däti  pozor,  aby  se  to  nepfipälilo ; 
pak  se  na  to  naleje  opet  nekolik  sberaöek  dobrö  po- 
livky  a  necha  se  to  chvili  vafit,  az  je  to  jako  zahoustlä 
omäöka,  potom  se  to  ocedi  a  necha  se  to  stäti  na  te- 
plem  miste;  na  kosti  väak  se  zase  naleje  polovic  po- 
livky  a  polovic  öervenäho  vina,  a  necha  se  to  jeäte 
chvili  varit.  Na  6  karbanätkä  rozkraji  se  pul  bile  cibule, 
trochu  zelen6  petru2ele,  pak  bud  öerstve  hfibky  nebo 
lany2e  (nejsou-li  öerstv^,  tedy  se  nechaji  suäene  v  ho- 
vezi  polivce  a  v  mäsle  trochu  dusit),  a  necha  se  v§e 
V  rozpu§ten6m  mäsle  trochu  zapenit;  nyni  se  v  tom 
omoöi  ty  sklepane  a  trochu  posolene  karbanatky,  obali 
se  ve  strouhan6  zemliöce  a  nechaji  se  speäne  po  obou 
stranäch  op^ci  bud  na  roäti  na  uhli,  nebo  na  melkem 
kuthänku;  potom  se  urovnaji  na  misu,  ta  procezena 
äfäva  z  kosti  se  pod  ne  podleje  a  misa  se  okräsli  ci- 
tronovymi  pülmesiCky. 

Takov6  jidlo  dela  se  jen  pfi  velk4  hojnosti  bazantü 
neb  koroptvi  a  toliko  pro  velmi  vzäcneho  hosta.  Ostatne 
se  vSak  pfi  tom  nie  nezmafi.  Zaloudky  a  jatyrka,  kter6 
se  tak6  dusily  pfi  tech  zbytcich  od  bazantü  neb  ko- 
roptvi, se  vyberou,  s  küstek  se  masiöko  obere  a  v§ecko 
se  dröhne  rozkraji  i  s  kouskem  teleciho  masa,  ktere  se 
take  s  sebou  dusilo,  a  smichä  se  to  s  3  dekagr.  drobne 
rozkräjenych  kaprli  a  s  kürou  s  pul  citronu;  ke  küstkäm 
se  da  trochu  hned6  jiäky,  necha  se  to  povafit,  pak  se  to 
procedi  na  öisty  kuthanek,  da  se  do  toho  kousek  do 
hneda  upra^eneho  cukru,  pak  ta  sekaninka,  a  nechä  se 
to  hezky  prohfät;  potom  se  to  da  na  misu  k  tomu  usta- 
novenou,  nohy  a  hfbltky  se  na  to  urovnaji,  pfikreje  se 
to  jinou  misou  a  necha  se  to  stät  v  teple;  kdy^  se  to 
ma  dät  na  tabuli,  daji  se  okolo  misy  bud  citronovö  pül- 
raesiCky,  nebo  se  to  poklade  sma^enou,  na  pülmesicky 
rozkräjenou  ^emlißkou,  a  tak  se  opet  docili  ühledn6 
a  chutne  jidlo.  —  Takto  se  mohou  pfipravovat  tak6  kvi- 
Caly,  divok^  kachny  a  jini  lesni  i  vodnf  ptäci,  coz  kazdä 
Jen  ponekud  zkusenä  kuchafka  lehko  nahledne,  a  bylo 
by  tedy  zbyteCu6,  o  ka^dem  zvläät  pojeduävati. 
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340.  Sekaninka  z  bazantu  neb  koroptvi. 

Stroji-li  se  po  nekolik  dni  hostiny,  tedy  obyöejne  od 
jeduoho  neb  druheho  dne  neco  zbude,  a  öasteji  se  stävä, 
ze  mezi  takovymi  zbytky  jsou  take  bazanti  a  koroptve, 
kterezto  vsak,  kdyz  se  ohfivaji,  ztrati  chut;  proöez  jsem 
se  vynasna^ila,  uvesti  zde  zpüsob,  jak  by  se  z  techto  ba^antft 
a  koroptvi  inohla  upravit  ühleduä  a  chutnä  krrae,  a  sice 
takto :  Serizni  prsiöka,  stahni  s  nich  kü^icku  a  maso  uloz 
stranou;  ostatni  maso  ober  od  kosti  a  priprav  je  k  usekäni. 
Jatyrka,  zaloudky  a  srdinka  (coz  se  vsecko  dfive  k  teto 
potfebe  schovalo)  omej  a  dej  je  na  kuthan,  ty  obranö 
küstky  utluc  v  mozdiri  a  pfidej  je  k  tomu;  mimo  to 
k  tomu  dej  V4  kila  teleciho  a  kousek  uzeneho  masa,  ne- 
kolik korinkü  petruzele,  jednu  na  listky  rozkräjenou  cibuli 
a  jednu  mrkev,  kousek  zäzvoru,  nekolik  zrnek  pepfe  a 
noveho  koi'eni,  nalej  na  to  2  sberaöky  dobre  polivky  a  nech 
to  dusit;  kdyz  to  vysmahne  a  jest  hezky  hnede,  pi'ilej 
zase  trochu  polivky  a  sklenku  öerveneho  vina,  a  nech  to 
trochu  povafit;  potom  jatyrka  a  srdinka  vybei'  a  v§ecko 
drobne  usekej  s  tim  od  kostiöek  obranym  masem,  dej 
k  tomu  vzdy  na  jednoho  bazanta  neb  jednu  koroptev  trochu 
kaprli  a  na  dve  koroptve  küru  s  pül  citronu,  trochu  zelene 
petruzele,  a  kdy^  je  vsecko  drobne  rozkräjeno,  tedy  usma^ 
do  zlatova  na  dve  koroptve  vzdy  jednu  l^ici  strouhane 
^emliöky,  dej  k  ni  tu  sekaninku,  pi'ilej  k  tomu  t6  omäCky, 
V  ni2  se  vsecko  dusilo,  tolik,  aby  to  bylo  tak  zhoustle 
jako  jinä  sekaninka,  a  nech  to  trochu  povai'it;  potom  to 
dej  na  misu  k  tomu  ustanovenou,  a  prsiöka,  je-li  jich  vice, 
vtiskni  pekne  do  veneCku  do  te  sekaninky,  ne  vsak  hluboko, 
aby  je  bylo  videt,  dobf e  to  pilkrej  a  postav  to  na  takove 
misto,  kde  by  to  züstalo  dost  teple,  ale  aby  se  to  nevai'ilo. 
Kdy2  se  to  mä  dät  na  stül,  okräsli  se  misa  okolo  bud 
obloukem  z  mäsloveho  testa  neb  citronovymi  pülmesiCky, 
anebo  na  listky  rozknajenymi,  na  mäsle  a  trochu  hovezi 
polivce  dusenj'mi  lanyzi.  —  Tato  sekaninka  se  mü2e 
v  chuti  rozliCne  zmenit,  totil:  müze  se  udelat  zakyslou, 
kdy^  se  do  ni  piicedi  citronove  stävy;  nebo  se  mohou 
krome  kaprli  k  tomu  pridat  jeste  sardele;  anebo  misto 
kaprli  a  sardeli  mohou  se  k  tomu  take  dät  bud  öerstve. 
nebo  suche,  v  hovezi  polivce  a  v   mäsle   dusen6   lany^e 
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nebo  ^aiupiony  anebo  hfibky.  Take  se  mohoii.  je-li  prsi^ek 
malo,  tyto  rozkräjet  na  male  rizky,  a  temito  se  poklade 
sekaninka;  anebo  melo-li  by  byt  mälo  masa  na  sekaninu, 
tedy  se  mohou  nechat  spolu  dusit  jatyrka  bud  od  kachen, 
od  husi  aneb  od  kapounü;  kdyz  se  to  dohromady  dusi, 
nabyvä  to  stejn6  chuti.  Takovym  zpüsobem  mü^e  se  z  roz- 
liönych  zbytkü  od  zvefiny  upravit  velmi  ühledne  a  chiitne 
jidlo. 

341.  Zadeiävane  sluky 

Ze  dvou  dobfe  ocistenych  sluk  vyber  vnitfnosti,  2a- 
ludek  odstran,  jatfiöka,  srdce  a  strivka  ulo2  k  dal§i  potfebe, 
sluky  oblo2  nekolika  listky  slaniny  a  nech  je  pekne  upeci. 
Utfi  s  mäslem  ötyry  dobfe  oöiätene  sardele,  dej  je  na 
rendlik  s  jednou  ostrouhanou,  do  zlatova  usmazenou  2em- 
liökou,  pfilej  k  tomu  sklenku  vi'na,  trocbu  hovezi  polivky, 
naced  do  toho  ätavu  z  pul  citronu,  dej  k  tomu  s  pül 
citronu  drobne  nasekanou  kiiru,  trosku  utluceneho  pepfe, 
a  nech  to  povafit;  kdyby  to  pfilis  zhoustlo,.  pfilej  die 
potfeby  polivky.  Nyni  ty  vnitfnosti  usekej  s  kouskem 
slaniny  na  kaSicku,  a  mä§li  jatfißka  bud  od  kufete,  neb 
od  kachny,  aneb  od  husy,  tedy  je  rovnez  s  tim  usekej,  dej 
k  tomu  pül  rozstrouhane  cibule,  trochu  nasekane  zelene 
petruzele,  tro§inku  pepfe,  a  nech  to  s  kouskem  mäsla  na 
rendliöku  dusit;  musis  vsak  po  Izicich  vina  a  polivky 
pfilevat,  aby  to  nevysmahlo.  Ostrouhej  tvrdou  zemliöku, 
nakräjej  ji  na  koläßky,  tyto  pak  omoö  zöerstva  v  mlece 
a  vysmaz  je  do  zlatova  v  rozpälen^m  mäsle,  naöe^  je 
poma^  tou  dusenou  sekaninkou.  Nyni  dej  sluky  na  misku, 
omä(5ku  na  ne  proced  a  oblo2  je  temi  pomazanvmi  2em- 
liökovymi  fizky. 

342.  Duseni  skriväncl. 

Ober,  vykuchej  a  oßisti  nälezite  skfivänky.  Dej  na 
rendlik  kus  mäsla,  dve  drobne  nasekaue  cibule  a  nech  to 
do  zlatova  zpenit,  pak  dej  ptäöky  do  toho,  osol  je,  pfikrej 
poklici  a  nech  je  dusit;  kdyz  se  vypustenä  z  nich  §täva 
zaöi'nä  zträcet,  pfisyp  k  nim  asi  Izici  mouky,  zamichej  to 
a  pfilej  tolik  hovezi  polivky,  mnoholi  je  potfebi,  aby  bylo 
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dostateöne  omäöky,  pak  to  trochu  okoreii  tlucenym  pepfera, 
prilej  koflik  vlna,  nech  to  jeäte  trochu  povafit  a  dej  to 
na  misu. 

343.  Mali  ptäöci  s  omäckou. 

PtaCky  dobfe  ober,  ufe2  jim  zobäöky,  vloz  je  na  ren- 
dlik,  na  nemz  jsi  byla  dfive  jednu  velkou,  drobne  nase- 
kanou  cibuli  s  kusem  mäsla  nechala  zpenit,  osol  je  trochu 
a  nech  je  dusit;  usmai  ^emliöku  do  ^luta,  dej  ji  k  tem 
ptäöküm,  nalej  na  to  hovezi  polivky,  pridej  trochu  pepfe 
a  nech  to  povafit,  a2  to  zhoustne.  Okolo  misy  dej  pekne 
na  koläcky  rozkräjenou  usma^encu  ^emliöku. 

844.  Mali  ptäcci  v  zupanu. 

Nech  ptäöky  jako  pfedesle  na  cibulce  smazit;  mezitim 
uvaf  %  kila  uzeneho  a  Vq  kila  teleciho  masa,  pak  je  nech 
na  masle  dusit,  napotoin  oboji  drobnince  usekej,  dej  k  tomu 
14  dekagr.  hoveziho  tuku,  4  michana  vejce,  trochu  hfebiöku, 
citronov6  küry,  kvetu,  vsecko  jeste  dohromady  usekej 
a  utfi  to  na  mise,  potom  k  tomu  dej  tolik  strouhane  ^em- 
liöky,  aby  to  bylo  jako  testo;  nyni  vyma^  mäslem  melou- 
novou  formu,  vysyp  ji  zemliökou  a  vylo^  ji  na  dva  prsty 
tluste  tou  sekaninou,  pak  dej  do  toho  ty  usma^ene  ptäöky, 
a  kdy^  jest  forma  plnä,  udelej  na  to  pokliöku  z  tehoz 
testa  a  nech  to  v  troube  hodinu  zvolna  peci. 

Omäöku  delej  takto:  Dej  na  rendliöek  ty  odfizky  od 
teleciho  a  uzeneho  masa,  nekolik  ptäökü,  cibuli,  hfeblöek, 
citronovou  küru,  kousek  hoveziho  loje,  a  nech  vse  do 
tmava  dusit,  pak  na  to  nalej  polovic  vina  a  poloyic  hovezi 
polivky,  pfipra^  to  Cervenou  jiskou,  proced  a  dej  to  k  tem 
ptäöküm  na  stül  v  nadobkäch  k  tomu  uröenych. 

345.  Zadeiävani  drozdi  nebo  kvfcaly. 

Ober  eiste  24  drozdy  nebo  kviöaly,  stfivka  vytahej, 
ptaky  pfemej  a  hezky  za§pejluj.  Rozkräjej  na  nudliöky 
nekolik  malych  nebo  jednu  velkou  cibuli,  vymai  kuthan 
hodne  mäslem,  posyp  dno  temi  cibulovymi  nudliökami,  na 
ne  narovnej  ty  ptäky,  trochu  je  osol  a  nech  je  tak  dlouho 
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peci,  az  cibulka  hezky  zöervena;  pak  vezmi  ptaky  ven, 
urovnej  je  na  jiny  kuthan,  jednoho  nebo  dva  ptäky  v  mo2- 
difi  dobre  utluc,  dej  je  k  te  hnedö  cibuli  a  nech  to  chvi- 
lenku  dusit,  potom  na  to  nalej  sklenku  rakousköho  vi'na 
a  sberaöku  hovezl  polivky,  pfidej  k  tomu  pül  strouban^, 
do  zlatova  usma2en6  ^emliöky,  a  necb  to  trocbu  povarit; 
pak  to  proced  na  ptäky,  necb  to  jeste  cbvilku  vafit  a  pfi- 
dej citronove  küry;  naöe^  ptäky  pekne  urovnej  na  misu, 
polej  je  tüu  omäckou  a  okolo  udelej  veuec  z  mäslovelio 
testa. 

346.  Krepelky  s  ryzf. 

Oöisti  dobfe  a  osol  dve  krepelky,  a  necb  je  na  mäsle 
up^ci,  pri  öemz  je  öasteji  vlastni  §£avou  polevej.  Pfeber, 
vyper  a  spar  14  dekagr.  ryze,  dej  ji  na  rendlik  s  kusem 
mäsla,  vlo^  do  ni  jednu  brebiökem  prostrkanou  cibuli, 
pfikrej  poklici  a  necb  ji  na  polovic  udusit,  potom  do  ni 
dej  ty  krepelky  i  s  procezenou  §tavou,  prilej  k  tomu  je§te 
trocbu  rozpustenebo  polivkovebo  rosolu  Cislo  59.,  a  nemää-li 
bo,  tedy  siln6  bovezi  polivky,  a  necb  to  pospolu  dusit,  az 
to  dostateöne  zmekne. 

347.  Kvfcaly  s  ryzf. 

Upec  8  nebo  10  dobfe  oöi§tenycb  kvißal,  prsiöka 
a  no^ky  oddel  od  zadeökü  a  odlo2  je  stranou,  zadeöky 
s  blavißkami  a  vnitfnostmi  (krome  ^aludku,  ktery  se  od- 
bodi)  utluc  V  mozdifi  na  kaäi,  dej  to  na  rendlik  s  kusem 
mäsla,  s  jednou  nakräjenou  cibuli  a  s  nekolika  pfetluöe- 
nymi  zrnky  jalovce,  pfidej  k  tomu  kousek  telecibo  a  kou- 
sek  tence  nakräjenebo  uzenöbo  masa,  a  necb  to  dusit, 
potom  na  to  nalej  asi  dve  sberacky  dobre  bovezf  polivky. 
necb  to  bodne  svafit  a  proced  to.  Tu  sfävu  pfimicbej 
k  ry^i,  na  pfedesly  zpüsob  uvafen6,  a  necb  ji  jeäte  cbvili 
dusit;  pak  dej  ryzi  na  misku,  prsiöka  a  nozky  navrch 
übledne  urovnej  a  nes  to  na  stül. 

348.  Duseny  tetrev. 

Dobfe  oäkubanebo,  vykucbanebo  a  vypran^ho  tetfeva 
uvaitf  nasol,  prsa  a  stebua  protäbni  nakräjenou,  y  tluöe- 
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nem  pepfi,  dymiänu  a  soll  obalenou  slaniuou,  vybyvajici 
smiseuiiiou  tetfeva  povrchu  posyp  a  nech  ho  tak  pres  iioc 
le^et:  druhy  den  svaf  %  litru  octa  se  dvema  nakräjeDymi 
cibulemi,  bobkovym  listem,  celym  pepfem  a  novym  kofenim, 
a  nech  to  vycbladnout,  pak  tim  tetfeva  polej  a  nech  jej 
V  tom  läku  nekolik  dni  lezet;  musis  ho  ale  ka^dy  den 
obrätit  na  jinou  stranu ;  potom  ho  vyndej,  za§pejluj  a  vloz 
ho  na  rendh'k,  jeho2  dno  mäslem  vymazäno  a  Cerstvymi 
cibulovymi  koläöky  pokladeno  jest,  pfidej  k  nemu  jednii 
nakrajenou  mrkev,  jednu  petruzel,  pfidej  trocbu  toho 
moku,  V  nemz  lezel,  pak  asi  2  sberaöky  polivky,  a  nemäs-li 
ji,  tedy  vody,  pfikrej  ho  poklici  a  nech  ho  nejm6ne  tri 
hodiny  dusit;  kdyz  zaöinä  meknout,  pfilej  k  nemu  velkou 
sklenici  vi'ua,  pfidej  trochu  nakräjen^  citronov6  küry,  vy- 
välej  kus  masla  s  moukou  a  udelej  z  toho  kulicky,  ty  pak 
vhäzej  do  omäöky,  a  kdy2  tato  zhoustne,  proced  ji  a  dej 
do  ni  4  dekagr.  kaprli;  potom  tetfeva  nakräjej,  urovnej 
na  misu  a  polej  ho  tou  omaökou. 

349.  Zajeci  predek  na  öerno. 

Eozsekej  na  kousky  zajeCi  predek,  pfemej  ho  öiste, 
vlo2  ho  do  hrnku,  pfidej  k  nemu  dve  rozkräjene  cibule, 
snitku  dymiänUj  tfi  bobkove  listy,  kousek  zäzvoru,  asi 
20  zrnek  pepfe,  tez  tolik  noveho  kofeni ;  nalej  na  to  2  dily 
vody  a  dil  octa,  osol  a  nech  to  vafit.  Kdyz  je  do  mekka 
uvafen,  odstav  ho,  polivku  z  neho  proced,  a  zajice  omej. 
Nyni  dej  na  rendh'k  kus  mäsla,  pfidej  k  nemu  dröhne 
nakrajene  pül  cibule,  nech  ji  do  zlatova  zpenit,  pfidej 
pak  k  tomu  dve  vafeöky  mouky  a  Izici  tluöeneho  cukru, 
michej  tim  neustäle,  a2  to  hodne  zhnedne,  nalej  pak  na 
to  tu  procezenou  polivku  ze  zajice,  zamichej  to,  vlej  to 
do  hrnku,  pfidej  k  tomu  as  tabulku  nebo  dve  roz^trou- 
haneho  perniku,  hodne  to  rozkverluj,  vloz  pak  ty  zajeöi 
kousky  na  rendlik,  vlej  na  ne  tu  omäöku,  a  nech  to  jeste 
hezky  povafit.  —  Okus,  je-li  to  dost  kysele  a  sladke,  a  co 
chybi,  pfidej. 

350.  Zajeci  predek  na  jiny  zpusob. 

Kdy2  jest  zajic  mlady,  tedy  se  pfedek  na  ühledn6 
kousky  rozkräji,  pak   se  pfemej e  a  vlozi  se  na  kuthaij, 
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k  neniu  se  daji  dve  drobne  rozkrajene  cibule  a  kousek 
rozkräjene  slaniny,  trochu  dymianov6  miSeninky,  kus  mäsla, 
nekolik  l^ic  hovezi  polivky,  pfikreje  se  a  nechä  se  dusit, 
ai.  vysmabne  a  cibulka  zCervenä;  nyni  se  trochu  posoli, 
pfileje  se  k  tomu  opet  nekolik  Izic  hovezi  polivky,  nechä 
se  to  zase  trochu  dusit  a  pridä  se  k  tomu  je§te  kousek 
masla.  Kdy^  je  to  dost  mekke  a  Jen  jako  v  zahoustle 
§£äve,  tedy  se  to  urovna  ühledne  na  misu  a  okolo  se 
udelä  pekny  venec  ze  strouhane,  do  zlatova  uzma^ene 
2emliCky,  a  v  prostfedku  se  udelä  kopeCek  z  tele  iem- 
lißky.  —  Je  to  chutne  a  ühledne  jidio,  a  takovymi  zme- 
nami  v  pfipravoväni  predejde  se  prejedeni  zajeöich  pfedkü, 
zvläste  V  Case,  kdy  zajic  pi'ichäzi  öasteji  na  tabuli. 

351.  Karbanätky  ze  zajice. 

Kdyz  je  zajic  stauen  a  v§ecky  küziöky  s  neho  ofezäny, 
tedy  se  maso  pekne  okräji  a  na  drobno  usekä.  K  masu 
z  celeho  zajeCiho  zadku  dej  5  dekagr.  kaprli  a  5  dekagr. 
sardeli,  v§e  drobne  rozkräjej  a  udelej  z  toho  karbanätky 
jako  tvrdy  tolar  velke  a  na  prst  tlustö ;  pak  vyma2  mäslem 
melky  kuthan,  urovnej  do  neho  karbanätky  jeden  vedle 
druheho,  rozkräjej  bud  öerstve  nebo  susene  lany^e  (Trüf- 
feln) anebo  hfibky,  piudej  k  tomu  trochu  pazitky  (Schnitt- 
ling)  a  neco  kaprli,  posyp  tim  ty  karbanätky  a  nech  je 
dusit ;  musis  je  vsak  obracet  tak  dlouho,  a2  jsou  na  obou 
stranäch  do  hneda  opeceny,  pak  pod  ne  podlej  asi  dve 
Izice  vina  a  nech  je  vysmahnout ;  potom  pfelo^  karbanätky 
na  jiny  kuthänek,  do  stävy  nasyp  l^ici  bile  mouky  a  nech 
to  do  hneda  pfischnout  na  kuthänek  jako  käru,  pak  na 
to  nalej  sklenku  rakouskeho  vina  a  2  sberaöky  hovezi 
polivky,  a  nech  to  povafit,  az  to  to  zhoustne,  naCez  to 
proced  na  karbanätky  a  nech  to  je§te  povarit ;  nyni  urovnej 
karbanätky  na  misu,  posyp  je  sma^enou  ^emliökou,  a  okolo 
Doisy  poklad  na  pülmesiöky  rozkräjene  citronove  listky.  Pro 
domäcnost  a  je-li  k  stolu  mälo  osob,  nemusi  se  na  tyto 
karbanätky  bräti  zajeCi  zadek;  pro  3  neb  4  osoby  jest 
dost  masa  z  jednoho  predku,  pak  se  ale  musi  vziti  menSi 
öästka  kaprli  a  sardeli;  je-li  vice  osob,  mohou  se  vziti 
dva  zajeci  pfedky  a  zadeßky  se  mohou  pou^it  k  pcßeni.  — 
Tyto  karban3.tky  mohou  §e  XM  delat  ze  zvefiny. 
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352.  Sekanina  ze  zaji'ce. 

ZajeÖi  pfedek  rozkräji  se  na  kousky,  premeje,  osoK 
a  \\oii  se  na  kuthänek,  da  se  k  nemu  jedna  celä  cibule, 
kousek  slaniny,  trochu  dyiniänu,  a  necha  se  dusit;  kdy^ 
jest  hnedy  a  mekky,  obere  se  maso  od  kosti  a  drol3ne  se 
usekä,  kosti  se  daji  opet  do  kuthanku  a  necbä  se  to  jeäte 
bezky  do  bneda  dusit,  pak  se  na  to  nasype  asi  pül  Izice 
mouky  a  necbä  se  to  mezi  öastym  micbänim  bezky  ke 
düu  pfiscbnout,  potom  se  na  to  naleje  V4  ütru  öerven^bo 
nebo  rakouskebo  vina  a  tolik  t6i  bovezi  poUvky,  necba 
se  to  povafit  a  pak  se  to  procedi.  K  tomu  usekauemu 
masu  da  se  trocbu  kaprli,  3  sardele,  neco  lan>'2u  nebo 
bnbkü,  väe  drobne  rozkrajeno,  necba  se  na  kutbänku  roz- 
pustit  mäslo,  sekaninka  se  da  do  nebo  a  necbä  se  trocbu 
dusit,  pak  se  na  to  naleje  nekolik  Iziöek  te  pfipraven6 
omäöky,  aby  to  bylo  jako  obyöejuä  jinä  sekaninka  z  masa. 
Kdyz  se  to  mä  n6sti  na  tabuli,  da  se  to  na  misu  a  oblozi 
se  to  sma^enymi  brambory.  —  Kdo  by  toho  vice  miti 
cbtel,  a  mel  by  jen  jeden  zajeci  pfedek,  mtle  dfive  necbat 
na  kutbänku  do  zlatova  uzma^it  pül  stroubane  zemliöky 
a  pak  do  tobo  dät  tu  sekaninku;  v  tom  pfipadu  se  ale 
udelä  omäöka  bez  mouky,  toliko  z  vina  a  polivky;  ostatne 
se  to  stejne  okräsli. 

353.  Michanina  ze  studene  zvefiny. 

Zbude-li  kousek  peöene  srnöi  nebo  zajic,  koroptve  nebo 
bazant,  nakräjej  zbytek  na  mal6  nudliöky.  Oöisti  nekolik 
sardeli  a  nakräjej  te2  na  nudlicky;  rozsekej  trocbu  aspiku 
a  kaperlat  a  smicbej  to  se  sardelemi.  Na  tri  Vlice  rozkrä- 
jenebo  masa  dej  vzdy  jednu  l^ici  micbaniny  ze  sardeli, 
aspiku  a  kaperlat,  promicbej  to  hodne  a  dej  to  na  misu, 
V  ktere  to  das  na  stül.  Mezitim  utluc  v  mozdifi  kosti 
z  koroptvi  nebo  ba^anta,  je-li  to  srnöi  nebo  zajic,  utluc 
kousek  masa  s  pepfem,  bobkovym  listem  a  cibuli  v  mozdifi, 
pi'idej  trocbu  vinnebo  octa,  trocbu  jemnöho  oleje  a  procecl 
to,  nekolik  na  tvrdo  uvafenycb,  jemne  rozetfenj'cb  21outkü 
vmichej  do  tobo  a  polej  touto  omäökou  ty  nudliöky  z  masa 
sardeli,  aspiku  a  kaperlat.  Okräsli  to  kolein  jemne  roz- 
sekanym  n^  tvfdo  vg^fenym  vejcem,  bilek  zvlä§{  a  ^loitek 
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t6z  zvläät.   malymi  okurkami,   mladym  salätem,    aspikem 
zlutym  a  Cervene  barvenym.  _ 


P  a  s  t  i  k  y. 

V  nynej§I  dobe  se  zasylaji  pastiky  z  ciziny  v  nza- 
vfenycb  paätikovych  nädobäch  s  tesne  pfilehajicim  vikem 
(v  tak  zvanych  terinech);  kdo  Y§ak  by  si  pfece  pfal  pastiku 
testovou,  pro  toho  näsleduje  zde  uekolik  predpisü,  zvlaäte 
k  malym  pa§tikäm  se  hodicich. 

354.  Krehke  testo  k  pastikäm. 

Dej  na  väl  V2  ^il^,  pekne  mouky  a  rozzmol  v  ni 
14  dekagr.  Cerstvöho  a  14  dekagr.  pfepousteneho  mäsla, 
pak  V  tom  udelej  dälek,  vraz  do  toho  tri  zloiitky  a  jedno 
cele  vejce,  osol  to  troäku,  prilej  nekolik  l^ic  vina  a  nekolik 
Izic  vody,  zadelej  testo  hodne  tuhe,  prohnet  a  vypracuj 
je  näle^ite,  a  nech  je  pod  raiskou  hodinu  odpoöinout. 

355.  Mäslove  testo  k  pastikäm. 

Mäslovö  testo  nejli'p  se  podafi,  kdy2  se  na  noc  zadela 
a  räno  teprv  se  rozvaluje.  Vezmi  tedy  veöer  na  väl  V2  ^^^^ 
a  14  dekagr.  mouky,  rozdel  jL  na  dva  stejne  dily,  do  jed- 
noho  dilu  rozdrob  7  dekagr.  öerstveho  mäsla,  udelej  v  tom 
dülek  a  zadelej  testo  se  ötyrmi  zloutky  a  s  nekolika 
Izicemi  kyselö  smetany,  osol  je  trochu  a  propracovävej  je 
nalezite  nejmene  pul  hodiny,  naöe^  je  dej  mezi  dva  talife. 
Druhy  dil  mouky  vmichej  do  %  kila  mäsla  a  hodne  je 
väleökem  na  väle  vypracuj,  pak  je  dej  mezi  dva  talife 
a  postav  je  i  s  tim  testem  na  noc  do  chladneho  mista. 
Räno  rozvälej  testo  na  placku  jako  nemecky  koläö,  takt^2 
mäslo,  polo^  oboje  na  sehe  a  rozvälej  je  pospolu  co  mo^nä 
tence,  nace^  to  pfelo2  na  trikrät,  tak  jako  äätek  se  sklädä, 
a  pak  opet  v  äifce  od  lev6  ruky  k  prave  a  od  prav6 
k  leve,  a  nech  to  chvilku  odpoöinout,  potom  to  zase  roz- 
välej, pfeloz  opet  jako  poprve,  a  nech  to  zase  chvili  od- 
poöinout;  tak  to  opakuj  jeste   dvakrat,   aby    bylo    testo 
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ctyrykrät  pfelozeno,  nacez  je  rozvälej  na  brk  tlustö  a  dölej 
z  nöho  bucfmal^  nebo  velke  pastiky,  jak  däle  udäno  bude. — 
Z  tohoto  tgsta  mohou  se  takö  dölati  vselike  jine  veci, 
jako  na  pf.  obloucky,  tastiöky  se  zavafeninkou  aneb 
s  mandlovou  nädivkou. 

356.  Jiny  zpusob  mäsloveho  testa. 

Dej  na  väl  V2  kila  a  7  dekagr.  mouky,  rozdel  ji  na 
dva  dily,  jeden  vötsi  a  druhy  mensi,  k  tomu  mensimu 
dilu  dej  V2  kila  cerslv^ho  mäsla  a  vpracuj  je  pomoci 
välecku  vsechno  do  mouky,  pak  z  toho  udölej  kulatou 
placku,  dej  ji  mezi  dva  talife  a  postav  to  do  studeneho 
mista.  Ve  druhem  dilu  mouky  rozzmol  7  dekagr.  cerstveho 
mäsla,  udälej  v  tom  dülek  a  zadelej  to  takto:  vytlac  sfävu 
z  jednoho  citronu  do  kofliöku  studene  vody,  osol  to  trosku 
a  zadölej  tim  tösto  hezky  tuhe;  mira  vody  se  nedä  docela 
uröite  udat,  ponevadz  to  zävisi  na  tom,  jak  mouka  je 
suchä,  procez  musi§  die  vlastniho  rozumu  opatrne  zadö- 
lävat,  abysi  bud  nepfelila  nebo  abysi  mohla  vody  pfidat; 
naöez  tösto  dobre  pul  hodiny  propracovävej,  pak  je  vloz 
mezi  dva  talife  a  nech  je  tez  ve  studenu  hodne  dlouho 
odpocinout.  Kdyz  je  cas,  tedy  rozval  tösto  i  mäslo  na 
stejne  kulate  placky,  poloz  je  na  sebe  a  rozvaluj  opatrne 
hezky  tence,  pak  to  pfeloz  od  shora  dolü  a  zdola  nahoru, 
nato  zase  od  prave  ruky  k  lev6  a  od  leve  k  prav6.  Teiito 
ctyrhranny  bochänek  rozväli  se  tfikrät  na  udany  zpusob, 
vzdy  se  opöt  pf elozi,  pf ed  kazdym  rozvälenim  vsak  se  nechä 
chviliodpoöivat;  po  ötvrtem  rozväleni  se  z  nöhoteprve  tvofi, 
CO  je  potfeba.  —  Toto  tösto  schvaluju  zvläste  k  malym 
paätiökäm  anebo  na  okolek  k  zadölävane  zvefinö. 

357.  Mäslovö  pastiöky  s  koroptvemi. 

Ud^lej  mäslove  testo  podle  cisla  356.;  kdyz  je  po  ctvrte 
na  brko  tluste  rozvälis,  vykräjej  z  nöho  koblihovym  kru- 
zadlem  male  koläöky ;  polovicku  koläckü  nech  celych,  z  druhe 
polovicky  ale  vypichej  mensimkruzätkem  prostfedky,  naöez 
celekoläckypomazpovrchu  rozkloktanym  vejcem,alevelmi 
opatrne,  aby  po  stranäch  nikde  vejce  neteklo,  sice  by  to 
vyböhnutf  do  vysky  pecivu  vadilo;  nyni  na  ne  klad  ty  ve 
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prostfed  vykrouzenö  koläCky,  opet  je  pouze  povrchu  vejcem 
opatrne  poma2  a  upec  je  v  dobfe  vyhräte  troube,  nebot 
na  tom  pfi  tomto  peöivu  velmi  zale^i;  naöe2  paäticky 
nadivej  näsledujici  michaninkou,  kterou  vsak  ji2  dfive 
pfipravit  si  musi§.  Upec  dve  koroptve,  okräjej  vsecko 
libove  masiöko  s  prsißek,  kfideiek  a  nozißek,  a  drobnince 
je  usekej ;  to  ostatni  utluc  v  mosaznem  mozdifi  s  kouskem 
uzeneho  masa  a  s  pül  cibuli,  a  dej  to  s  kouskem  slaniny 
nebo  mäsla  Da  kastrolek  dusit;  kdyz  to  zaöne  ßervenat, 
pfilevej  po  l^icich  polivky  a  vina,  a  nech  to  svafit  na 
zhoustlou  omäöku;  pak  to  proced  na  jiny  rendliöek,  dej 
k  toinu  to  usekanö  koroptvi  maso,  trochu  tluöeneho  pepfe, 
12i6ku  strouhane  ^emliöky,  naced  do  loho  z  pul  citronu 
§tävu,  je-li  potfeba,  trochu  to  pfisol,  a  zamichej  ti'm,  naöe^ 
to  davej  hezky  tepl6  do  paätiöek  a  nes  je  spesne  na  stul. 
Ty  vypicbane  male  listky  müzes  take  pomazane  vejcem 
spolu  upeci  a  pak  jich  na  pastiöky  co  vißek  pouzit. 

358.  Pasticky  s  brzlikem. 

Dva  teleci  brzliky  vloz  na  pül  hodiny  do  vla^ne  vody, 
aby  pekne  zbelely,  pak  je  vyndej,  omej  a  nakräjej  na  male 
kostky;  nech  na  rendliöku  pül  ustrouhane  cibule  s  mäslem 
zpenit,  dej  k  tomu  ty  brzliöky,  trochu  drobne  usekane 
petruzelky,  trochu  soli,  a  nech  to  dusit,  pri  öem^  musi§ 
öasteji  dobr6  hovezi  polivky  pfilövat;  naöe^  k  tomu  pridej 
pül  ostrouhane,  namoöenö  a  vymaökane  zemliöky,  naced 
do  toho  citronove  §tävy  tolik,  jak  pfikysle  to  miti  chces, 
a  kdy2  se  to  povafilo,  primichej  k  tomu  ötyry  21outky, 
a  nech  to  jeste  spejchnout  a  pak  tim  nadej  pastiöku. 

359.  Pasticky  z  telecich  plic. 

Nech  teleci  plice  ve  slane  vode  s  pül  cibuli,  jednim 
bobkovym  listem,  nekolika  zrnky  pepfe,  noveho  kofeni 
a  kouskem  zäzvoru  do  mekka  uvaiit,  pak  je  na  prkenku 
drobnince  usekej ;  nech  na  kuthänku  pül  ustrouhane  ^em- 
liCky  se  6  dekagr.  mäsla  usma^it,  dej  k  tomu  ty  usekane 
plice,  prilej  trochu  polivky,  v  niz  plice  se  vai'ily,  a  trochu 
vi'na,  pridej  trochu  nakräjene  citronove  küry,  naced  do 
toho  z  pül  citronu  ätavu,   a  kdyz  se  to  hodne  povafilo 
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a  zhoustlo,  tedy  tim  nadej  die  Cisla  356.  pf  ipraven6  pa§tiöky 
a  nes  je  hodne  teple  na  stül. 

360.  Pasticky  ze  studene  teiecf  pecene. 

Kdyz  zbude  teleci  peöene,  tedy  ji  kus  drobnince  usekej ; 
kolik  velkych  Izic  mä§  sekaninky,  tolik  kävovych  Iziöek 
strouhan6  zemlicky  usma2,  smfchej  to  dohromady,  pfilej 
k  tomu  dve  \iice  bil6ho  vina,  dve  Izice  hovezi  polivky, 
a  nech  to  trochu  dusit;  naöe^  k  tomu  pfilej  jeäte  stejnH 
dily  vina  a  polivky,  mnoho-li  je  tfeba,  abysi  mela  z  tohe 
hustou  kaäi,  dej  k  tomu  citronove  Mry,  trochu  kvetu, 
Iziöku  na  drobno  rozsekanych  kaprli,  (^tyry  dobre  oöi^tene 
a  s  kouskem  mäsla  utfen6  sardele,  smichej  to  v§e  dobfe, 
a  je-li  potfeba,  trochu  to  pfisol,  pak  tim  nadivej  die  ö.  356. 
pnpraven6  paäticky  a  nes  je  teple  na  stul. 

361.  Pasticky  mozeckove. 

Nech  na  7  dekagr.  masla  zpenit  pul  rozstrouhane 
cibule,  dej  k  tomu  pül  ustrouhane  zemliCky,  a  kdyz  to 
zaöinä  ^loutnout,  vlo2  do  toho  z  jedn6  teleci  hlavy  pekny, 
ode  väech  kü^iCek  oöisteny  a  omyty  mozek,  pfidej  k  tomu 
usekane  zelene  petru^ele,  trochu  tluCen^ho  pepfe,  osol  to 
a  nech  to  chvilku  dusit,  na6e2  k  tomu  pfimichej  tri  dfive 
V  hrneöku  rozkloktana  vejce,  jakoz  i  na  masle  duäene 
a  drobne  usekane  hfibky  nebo  ^ampionky,  a  nadivej  tim 
pastiöky. 

362.  Pasticky  sardelove. 

Ostrouhej  a  namo6  ve  vine  pül  zemliöky;  nech  na 
rendliöku  pül  velike  cibule  s  mäslem  zpenit,  hled  ale  na 
to,  aby  nezöervenala,  dej  k  tomu  tu  namoöenou  zemliöku 
a  nech  to  svafit  v  hustou  kasißku ;  oöisti  nälezite  6  pek- 
nych  sardeli  a  utfi  je  s  10  deka-jr.  masla,  pfimichej  to 
k  te  kasl,  pfidej  k  tomu  trochu  usekane  citronove  küry, 
tro§inku  na  präsek  rozemnute  majoränky,  a  vmichej  do 
toho  dva  ^loutky,  nenech  to  vsak  jiz  dlouho  na  ohni; 
nyni  udelej  rovny  poöet  koleöek  z  mäsloveho  testa  die 
ö.  355.  nebo  356.,  vloz  jicb  poloviCku  na  öisty  plech,  poraa^ 
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je  povrchu  rozkloktanym  vejcem,  dej  na  kazdy  kousek 
nädivky,  poklad  je  driihymi  koläöky,  poma2  je  opet  pirkem 
opatrne  Jen  povrchu  vejcem  a  nech  je  v  dobfe  vyhräte 
troube  upeci. 

363.  Pasticky  s  parmazänskym  syrem. 

Utluc  V  mozdiii  14  dekagr.  parmazänskeho  syra,  pfi- 
poj  k  nemii  7  dekagr.  Cerstveho  masla  a  opet  to  pospolu 
utluc,  koneöne  k  tomu  pfidej  dve  celä  vejce  a  jeste  to 
dobre  ötvrt  hodiny  tluc.  Vyknijej  koblihovym  kru^adlem 
stejny  poCet  kulatych  listkä  z  mäsloveho  testa  bud  6.  355. 
nebo  356.,  pomaz  je  rozkloktanym  vejcem,  na  polovif'ku 
listkü  delej  hromadky  z  te  miseniny,  poklad  je  druhou 
poloviökou  listkö,  nech  je  v  horke  troube  upeci  a  nes  je 
teple  na  stül. 

364  Pasticky  s  telecimi  jätrami 

Stähni  mäzdru  s  peknych  telecich  jater,  usekej  je  na 
na  kaäiCka,  odstraii  viecky  zilky  a  mäzdry,  a  jätra  protlaö 
jeste  skrze  sitko;  ustrouhej  jednu  velkou  cibuli  a  nech  ji 
se  14  dekagr.  na  drobninko  nasekane  slaniny  zapenit, 
dej  k  tomu  jätra  a  nech  to  pfikryte  dusit,  prihlizej  vsak 
pilne,  aby  se  to  napripälilo;  kdy^  to  vysmahuje,  podl6vej 
dobrou  tuönou  polivku;  pak  to  odstav,  osol,  pfidej  k  tomu 
trochu  tluöeneho  pepre,  trochu  drobne  nasekane  citronove 
küry  a  dve  Izice  strouhane  zemlißky.  Nyni  vymaz  male 
formicky  mäslem,  vyloz  je  tence  rozvälenym,  kfehkym  testem 
(6is.  354.,  Str.  149.),  naplh  je  tou  michaninkou,  pokrop  je 
öervenym  vinem,  vloz  na  kazdou  listek  slaniny,  pomaz 
kraje  rozkloktanym  vejcem,  pfikrej  je  vi'^kem  z  teho^  testa 
udelanym,  kraje  pfitiskni  k  sobe,  pomaz  pa§tiöky  i^i 
povrchu  vejcem  a  nech  je  v  dobfe  vjhfate  troube  zvolna 
upeci,  pak  je  vyklop  a  teple  nes  na  stül. 

365.  Tuhä  pastika  se  zajicem. 

Vlo2  na  kuthan  7  dekagr.  hoveziho  loje  od  ledviny 
a  7  dekagr.  na  listky  rozkräjene  slaniny  (speku),  dej  k  tomu 
na  listky  rozkräjenou  cibuli,   petru^elove  kofinky,   mrkev 
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a  celer,  trochu  dymiänu  a  nekolik  bobkovych  listkö,  trochu 
pepre,  trochu  noveho  koreni  a  kousek  zäzvoru,  vsecko 
netlu(3eno,  vlo2  na  to  na  kousky  rozkrajeny  zajeöi  pfedek 
a  kus  na  fizky  rozkrajenych  telecich  jater,  a  nech  vse  do 
hneda  dusit,  pfilevajic  na  to  po  trochach  vody.  Upec  jako 
obyöejne  dobfe  slaninou  prostrkany  (vygpikovany)  zajeöi 
zadek,  nesmi  se  vsak  smetanou  polevat,  a  kdyz  jest  upeöen, 
okräjej  s  neho  vsecko  libove  maso  na  ühledne  fizky,  to 
ostatni  utluc  v  mosaznem  mozdiri,  dej  to  k  tomu  dusenemu 
pfedku,  ktery  se  taktet  v  mo^difi  utlouci  musi,  a  nech  to 
je§te  dusit;  pak  na  to  nalej  sklenku  öerveneho  vina  a  ho- 
vezi  polivky,  a  nech  to  hodne  rozvafit,  a2  je  to  jako 
husta  käse;  nyni  do  toho  vraz  jeduo  cele  vejce,  hodne  to 
rozmichej  a  propracuj  (pasiruj)  to  nejprv  skrze  cednik 
a  pak  skrze  ndke  2inen6  nebo  jine  sitko;  potom  udelej 
sardelove  mäslo  ze  6  peknych  sardeli  a  4  dekagr.  öerstv6ho 
mäsla,  a  propracuj  je  k  tomu  t6^  skrze  sitko ;  naöe2  k  tomu 
pfidej  s  pul  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  Izici  drobue 
rozkrajenych  kaprli  a  vrchovatou  Izici  v  hovezi  polivce 
uvafenych,  drobne  rozkrajenych  lany^ü  (Trüffeln)  nebo 
suchych  hfibkü,  trochu  tluCeneho  kvetu,  a  naced  do  toho 
§fävu  z  pül  gfavnateho  citronu,  aby  to  bylo  hezky  prikysle; 
je-li  v§ak  citron  mälo  §tavnaty,  tedy  musi§  dati  stävu 
z  cel6ho  citronu.  Mä§-li  jätra  z  nekolika  husi,  tedy  je 
nech  s  cibulkou  hezky  do  hneda  dusit. 

Testo  delej  takto:  Dej  na  väl  pül  kila  pekne  mouky, 
rozkräjej  do  ni  7  dekagr.  mäsla  a  hodne  je  rozdelej  s  tou 
moukou,  pak  do  toho  udelej  dülek,  vraz  do  neho  tri  ^loutky 
a  jedno  cele  vejce,  a  pfilej  tolik  smetany,  aby  se  z  toho 
mohlo  udelat  tuh6  testo,  trochu  to  osol,  a  vypracuj  testo 
skoro  tak  tuhe,  jako  na  nudle;  potom  rozdel  testo  na  tri 
dily;  jeden  dil  rozvälej  na  tri  st^bla  tluste,  polo2  ho  na 
dno  pa§tikove  formy,  druhy  di'l  testa  rozval  na  dlouhy 
pruh,  oblo2  Jim  kraje  formy,  pfitiskni  ho  vükol  spodni 
placky  tak,  aby  to  dobre  pohromade  dr^elo.  Nyni  poklad 
dno  slaninovymi  Ifstky,  dej  na  to  poloviöku  toho  pfipra- 
ven^ho  fa§e,  urovnej  na  nej  ty  zajeöi  i'izky  a  ta  husi  jätra, 
a  pokrop  to  tou  cibulkovou  sfavou,  v  ktere  se  jätra  du- 
sila,  pak  to  pomaz  druhou  polovici  fa§e,  hezky  to  urovnej 
a  dej  pozor,  aby  toho  nebylo  vyäe  ne2  ten  okolek  z  testa, 
naCe^  to  ühledne  poklad  kaprlemi,  citronovymi  Ifstky,  la- 


iiyli  a  sardelemi,  jak  nejlöpe  chceä  a  rozumf§,  navrch  dej 
opet  slaninove  listky,  a  pfiklop  to  z  tfetiho  dilu  testa  na 
steblo  tluste  vyvälenou  plackou,  pomaz  to  vejcem,  zbytek 
testa  tenounce  rozvalej,  vytlaö  z  neho  formiökami  rozliöne 
okrasky  a  nalep  je  na  to  vükol  do  veneöku;  bli^e  pro- 
stredku  pak  urovnej  opet  venec  z  tech  okrasek,  a  v  pro- 
stredku  udelej  nekolik  direk,  aby  se  to  nenadmulo,  koneCne 
to  zase  pomaz  vejci  a  nech  to  zvolna  nejmene  dve  hodiny 
peci.  Kdyz  je  to  upeceno  a  ma  se  to  dat  na  tabuli,  tedy 
vi'ko  opatrne  odkroj,  aby  se  nepolämalo,  co  na  tom  zby- 
teöneho,  ober,  a  je-li  to  vysmahle,  pokrop  to  hnedou  po- 
livkou,  smichanou  s  viuem  a  citronovou  stavou,  a  je-li 
toho  tfeba,  okrääli  to  citronem;  pak  zase  viko  pfiklop  a 
dej  to  na  tabuli.  —  Tato  tuhä  pastika  mMe  se  pozivat 
teplä  i  studenä,  jest  vMy  dobra.  Jsou-li  zbytky  ba^antü 
a  koroptvi,  mohou  se  te^  na  fizky  rozkrajen6  k  tomu  pfi- 
pojit;  taktet  se  mohou  pfi  tom  nechat  dusit  jatyrka  od 
bazantü  a  koroptvi;  beztoho  se  cos  takoveho  dela  jen  pfi 
velke  tabuli,  kde^to  jest  hojnost  takovych  odpadkü,  a  kazda 
jen  trochu  zkusenä  a  hospodafska  kuchafka  umi  toho 
pouzit,  tak  le  takova  vec  ani  polovic  tolik  nestoji,  co  by 
stäla,  kdyz  by  se  zvläst  k  tomu  jednati  melo;  a  tfebas 
nebyla  tato  pastika  vzäcna  a  draha,  jako  jsou  ony  z  ci- 
ziny  pfivezene,  tedy  jest  aspon  tim  chutuejäi,  protoze  jest 
öerstve  doraa  udeläna.  Pro  mnoho  hostu  musi  oväem  byti 
vetsi,  pro  mälo  osob  jest  vsak  takto  dost  velkä. 

366.  Tuhä  pastika  z  husy. 

Usekej  drobne  dvoje  husi  jatra  a  oöisti  je  ode  v§ech 
zilek;  dej  na  kuthänek  dve  drobnince  rozkräjen6  cibule 
a  bud  kousek  mäsla  nebo  trochu  öisteho,  cerstv^ho  husiho 
sädla,  vloz  k  tomu  ta  usekanä  jatra  a  nech  to  dusit. 
Okräjej  maso  s  prsou  peöen6  husy,  rozkrajej  je  na  ühledne 
fizky  a  uloz  je  stranou,  zbytky  pak  od  prsou  a  maso  bud 
se  stehna  neb  odjinud  drobnince  rozkrajej,  dej  je  k  tem 
jäträm  a  nech  to  dusit;  aby  se  to  nepfipälilo,  pfilevej  po 
l^ici  vina;  ovaf  v  hovezi  polivce  bud  (^erstve  nebo  suche 
lany^e,  rozkrajej  je  drobnince  a  dej  je  tel  k  tomu  dusit; 
tak6  mü^es  pod  to  podlevat  po  l^ici  te  polivky,  v  ktere 
se  lanyze  vafili;  pak  dej  k  tomu  jeste  trochu  drobne  roz- 
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kräjene  citrouovi^  kury,  trocliu  pcpre,  asi  dve  l^ice  do  zla- 
tova  vysma^ene  strouhane  ^emliCky,  a  tfeba-li,  tak6  trochu 
soll ;  vina  a  te  polivky  od  lany^ü  nalej  do  toho  tolik,  aby 
to  bylo  vläöne  jako  jinä  ka§e.  Nynf  udelej  testo  jako  u  pfe- 
de§le  pa§tiky,  potfi  je  na  dva  prsty  tluste  tou  ka§i,  pak 
na  to  urovnej  ty  fizky  z  husich  prsou,  naöez  dej  opet 
ka§i,  pak  opet  fi'zky  a  naposledy  zase  ka§i,  potom  to  pfi- 
klop  viökem  a  pokraöuj  jako  pri  pfedesle. 


367.  Teleci  pasticka  s  ptäcky. 

^  Se  dvou  telecich  plecek  odfe^  vsecko  libov^  maso, 
odfizky  pokräjej  a  dej  je  s  jednou  velkou  cibuli  a  kusem 
mäsla  na  rendlik,  pridej  k  tomu  kofinek  petru2ele,  pul 
celeru,  asi  dvacet  malych  ptäökfi  (nejlepäi  jsou  jikavci), 
trochu  to  osol  a  nech  to  do  mekka  dusit,  naCez  ptaCky 
vyndej  a  uloz  stranou.  To  libove  maso  nakräjej  na  mal6 
kousky,  taktez  V4  kila  vafene  uzeniny  a  kousek  slaniny, 
dej  to  bud  s  nakräjenymi  zampionky  nebo  hfibky  na  kousek 
masla  na  rendlik,  pfikrej  to  a  nech  to  i^i  dusit;  kdy2 
je  to  mekke  pridej  k  tomu  jednu  ostrouhanou,  ve  vode 
namoöenou  a  hodne  vymaökanou  zemliöku,  tri  michanä 
vejce,  trochu  citronove  kury,  trochu  pepfe,  osol  to  a  utluc 
to  V  mozdiri  na  kasi.  Udelej  pa§tikov6  testo  die  Cisla  1., 
rozval  je  na  steblo  tluste  a  vyloz  jim  mäslem  vymazauou 
pastikovou  formu,  dno  poklad  slaninovymi  listky,  na  tyto 
dej  na  prst  zvyäi  te  sekaniny,  na  tuto  urovnej  ptaCky 
jednoho  vedle  druheho,  pak  dej  zase  sekaninu,  na  to  zaee 
ptäöky  a  navrch  zase  sekaninu,  poklad  to  opet  slaninovymi 
listky,  kraje  testa  pomaz  rozkloktanym  vejcem,  pfikrej  to 
rozvälenym  testem,  pfebyvajici  testo  väkol  odfizni,  kraje 
hodne  k  sobe  pfitiskni  a  nech  paStiku  asi  pul  druh6  ho- 
diny  zvolna  peci.  Mezitim  pridej  do  §tävy,  v  nü  se  odfizky 
s  ptä6ky  dusily,  skleuku  dobr6ho  vina,  odstran  z  toho 
zeleninu  a  nech  to  na  husto  svafit.  Kdyz  je  paätika  upe- 
öena,  odkroj  opatrne  testovö  viko,  polej  ji  povrchu  tou 
pfecezenou  äfavou^  naöe2  ji  opet  vikem  pfikrej  a  nes  ji 
na  stül.  '-'— — - 
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368.  Pastika  z  husich  jater. 

Omej  dvoje  peknä  husi  jätra,  stähni  s  nich  küzicku, 
prostrkej  je  nakräjenymi  lanyzi,  posyp  jetrochutlucenym 
bilym  pepfem  a  soli  a  nech  je  tak  stranou  lezet.  Nakräjej 
na  listky  Y4  kila  telecich  jater,  nech  je  se  14  dekagr.  sla- 
niny,  celerem,  petruzeli  a  mrkvi  na  rendliku  dusit  a  pfi- 
16vej  castäji  polivky,  aby  nezcervenala;  kdyz  jsou  mekkä, 
vyndej  zeleninu  ven,  k  jäträm  pfidej  jednu  drobnou  use- 
kanou  cibuli,  trochu  citronove  küry,  sest  sardeli,  trochu 
zelenö  petruzele,  sklenku  cerveneho  vina,  a  nech  to  po- 
spolu  je§tä  dusit,  pak  to  utluc  v  mozdifi  na  kasi  a  protlac 
to  jestö  skrze  sitko;  nacez  k  t^  michanince  pfidej  nakrä- 
jene  a  bud  v  polivce  nebo  ve  vinö  dusene  lanyze,  osol  to 
nälezitö  a  dobfe  to  promichej.  Nyni  vyvälej  z  pastikoveho 
tösta  öi'slo  354.  die  veiikosti  formy  kulaty  koläö,  vyloz  jim 
formu,  dno  poklad  vsude  slaninou,  naöez  je  potfi  tou  se- 
kaninou,  tuto  poklad  pfipravenymi  a  na  listky  pokräjenymi 
husimi  jätrami,  pak  dej  opöt  vrstvu  sekaniny,  na  tuto 
zase  fizky  z  jater,  a  tak  pokracuj,  az  vsecko  spotfebujes; 
navrch  musi  pfijit  sekanina,  tuto  pak  poklad  slaninovymi 
listky,  hezky  to  vsude  utlaö,  aby  nebyly  nikde  mezery, 
udölej  kulaty  svrsek,  okolo  pomaz  vejcem,  viko  nafi  pfi- 
tiskni,  pomaz  je  tez  vejcem,  a  nech  paätiku  dve  hodiny 
zvolna  p6ci,  naöez  ji  nech  vystydnout;  potom  svrsek  opatrnö 
sejmi,  na  pa§tiku  nalej  polivkoveho  rosolu  (eis.  59.,  str.  23.), 
nech  ho  do  ni  hodne  vtähnout,  pak  ji  opöt  vikem  pfikrej 
a  nes  ji  na  stül. 

369.  Pastika  z  husich  jater  na  jiny  zpusob. 

Namoc  do  mlöka  pfes  noc  tri  velkä,  bilä  husi  jätra, 
nakräjej  je  na  ühledne  tenke  listky,  osol  je  po  jedne  strane, 
po  druhö  opepfi  a  dej  stranou.  Neühledne  kousky  a  od- 
fezky,  asi  ctvrtinu  vsech  jater,  proced  skrze  sitko. 

Vezmi  74  kila  masa  z  teleci  kyty,  V*  kila  z  vepfove 
kyty,  jemnö  je  usekej  v  pfistroji  na  sekäni  masa,  nemäs-li 
ho,  tedy  utluc  maso  v  mozdifi,  pfidej  k  nemu  ve  vodö 
namoöenou  vymaökanou  housku  a  proced  ji  i  s  tim  masem 
skrze  sito,  k  tomu  pfidej  2  zloutky,  1  cel6  vejce,  trochu 
soli  a  pepfe  a  skrze  sito  procezenä  jätra,  s  tim  vsim  prq- 
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uiichej  dobfe.  Yyloz  pe^live  pastikov^  kötliky  jemne  iia- 
krajenou  slaninou;  nejdnv  dej  l^ici  te  käse,  potom  listky 
z  husi'ch  jater,  na  kter6  polo2i§  jeinne  listky  z  lanv^ü, 
potom  zase  vlo^ku  käse,  listky  z  husich  jater  a  laiiyzü, 
tak  pokracuj,  a^  naposled  dej  Izici  te  käse  a  prikrej  opet 
dobfe  slaninou  Potom  zavfi  dobi^e  kotliky  a  nech  je  v  päfe 
2  hodiny  hodne  vai'it  a  tez  v  teto  päfe  opet  vycbladnout. 
Kdy2  to"^  vse  iiplne  vychladne,  otevfi  poklüpky  z  kotlikü, 
vykräjej  tenke  listky' do  prostfed  misy  a  obloz  ji  aspikem 
a  citronovvmi  koläcky. 


370.  Pastika  ze  zaji'ce  v  päre  varenä. 

Oöisti  pekn^ho  zajice,  stabni  s  nebo  vsecky  küzicky, 
nasol  ho,  vloz  ho  na  pekäö  do  octa  s  eibuli,  posyp  ho 
pepfem  a  nech  ho  pfes  noc  v  tom  moku  lezet;  diubeho 
dne  okräjej  s  nebo  vsecko  maso,  utluc  je  v  mozdifi  na 
kasi,  taktet  drobne  usekej  V2  kila  telecich  jater  a  14  de- 
kagr.  slaninv,  a  protlaö  väecko  skrze  sitko  na  misu;  dej 
na  rendlik  na  kus  mäsla  jednu  rozkräjenou  eibuli,  dve  sa- 
lotky,  7  dekagr.  öernych  oCisteuych  ustrouhaych  lanyzü, 
irochu  zelene  petru^ele,  a  nech  to  trochu  dusit,  pak  to 
[el  skrze  sitko  protlaö  k  tomu  masiöku  a  dobfe  to  smichej ; 
potom  do  toho  vraz  sest  celych  vajec  a  ötrnäct  zloutkü, 
pfidej  k  tomu  tluCeneho  kvetu,  nov^ho  kofeni,  pepfe  a 
citronove  küry  die  vlastni  vüle,  osol  to  a  patfiöne  pro- 
michej.  Nyni  vymaz  formu  mäslem.  dej  do  ni  ten  fas,  po- 
klad  to  povrchu  slaninovymi  listky,  pfikrej  to  zeleznou 
poklici  a  postav  to  do  pfipravene  nädobky  s  vafici  vodou, 
na  poklici  dej  öasteji  zhave  uhli,  a  nech  to  asi  2  hodiny 
takto  vafit;  vody  musi  byt  skoro  a2  po  samy  kraj,  rausi 
\§ak  se  bedlive  ioa  to  hledet,  aby  voda  do  vnitf  nevnikla; 
1  ak  to  odstav  a  nech  prochladnout,  naöez  to  vyklop  a  Stu- 
dent a  tuhe  teprve  nakräjej,  a  okräsli  to  kyselym  aspikem. 

Timto  vybornym  jidlem  koncim  pojednäni  0  masitvch 
paUikäch,  jsouc  toho  pfesvedöeni,  ze  v  nynejsich  öasovych 
poraerech  zfidka  kdo  takoväto  näkladna  jidla  strojiti  se 
odhodlä,  a  jestlize  se  to  pfece  v  nekter6  velke  kuchyni 
stati  müze,  tedy  vtipnä  a  zbehlä  kuchafka  snadno  tento 
%(ie  uvedeny  poöet  zdvojnäsobit  dovede;  ku  pf.  dej  v  6.  367, 
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mfsto  ptäökii  udusena  kurata  neb)  holubymezi  fa§,  a  mä§ 
kiifeci  a  holubi  pastiku;  nebo  v  teto  posledni  dej  misto 
zajeßiho  —  srnöi  nebo  jeleni  maso,  a  mäs  opet  srnCi  a  je- 
leni  pastiku. 

V  näsledujicim  öisle  pojednäm  jeäte   o  rybi   paätice 
pro  postni  dni. 


371.  Pastika  ze  stiky. 

Trhni  peknou  velkou  stiku,  vnitfnosti  vyber,  hlavii 
odfizni,  stiku  rozkroj  na  dva  dily,  z  jednoho  nakräjej 
pekne  i'izky  a  druhy  zatim  odloz  stranou;  hlavu  nech  na 
kusu  mäsla  s  kouskem  celera,  petruzele,  mrkve  a  cibule 
dusit,  a  kdy2  se  z  toho  udeiä  peknä  §täva,  protlac  to  skrze 
cednik  na  jiny  kastrol,  vlo2  do  toho  ty  fizky  ze  §tiky, 
osol  to,  pfidej  k  tomu  trochu  zelene  petruzele,  nekolik 
nakräjenych  ^ampionkä  nebo,  mäs-li,  lany^ft,  dve  nebo  tri 
usekaue  §alotky,  a  nech  to  piikryte  jen  malou  chvilkii 
dusit;  mezitim  uvaf  pül  kopy  rakü,  ocasky  a  vetsi  klepirka 
vyloupej,  a  ze  slupek  udelej  raöi  mäslo-  Usma2  na  rendliku 
tri  ustrouhane  zeraliöky  pekne  do  zlatova,  prilej  do  ni  tolik 
mleka,  az  se  udelä  hustä  ka§e,  a  nech  je  vystydnout.  Zatim 
rozkräjej  to  syrove  maso  od  ätiky,  dej  je  do  mo^dife  se  14  de- 
kagr.  mäsla,  7  dekagr.  oöistenych  sardeli,  tfemi  michanymi 
vejci,  a  utluc  vsecko  na  kasi,  pak  to  protlaß  skrze  cednik,  pri- 
michej  k  tomu  tu  vychladlou  zemlißkovou  ka§i,  §est  ^loutkü, 
trochu  citronove  küry,  osol  to  patfißne  a  okofen  to  die 
Ylastni  väle;  nyni  vyma2  formu  mäslem,  vylo2  ji  die  ö.  354. 
pfipravenym  a  na  dve  stebla  tluste  rozvalenym  testem, 
poklad  dno  kousky  mäsla,  potH  je  na  prst  tluste  tou  mi§e- 
ninkou,  tuto  poklad  temi  rybimi  fizky,  mezi  ne  dej  raöi 
ocasky  a  houbicky,  pak  dej  opet  michaninu,  na  tuto  zase 
fizky  s  raöimi  ocasky  a  houbiökami,  a  tak  pokraöuj,  a2 
mäs  formu  plnou;  navrch  dej  mlchaninu,  kterou  hojne 
raöim  mäslem  poklad,  kraj  testa  potfi  rozkloktanym  vejcem, 
pfitiskni  nan  kulaty  testovy  svrsek,  zbyteöne  tästo  sefizni, 
opet  vyvälej  a  vypichej  z  neho  v§elike  okrasky,  naCe2  pa- 
stiku poraaz  vejcem,  pfilep  navrch  ty  okrasky,  pomaz  tQ 
zase  vejcera  a  nech  to  hodinu  zvolna  p6ci, 
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372.  Pasti'ka  z  jeleniho  masa. 

Skrze  sitko  proced  husi  jätra,  zvaz  je  a  pfidej  takovete^ 
mno^stvi  mäsla  i  do  mekka  udu§eneho  jeleniho  masa,  pak 
6  oöistenych  sardeli  s  trochou  slaniny,  osol  a  opepri  to, 
pridej  k  tomu  neco  roztrhane  cibule  a  küry  citronove, 
smichej  to  a  vsechuo  dobfe  utfi.  Mdobu  vyloz  slaninou, 
dej  12ici  te  ka§e,  pak  vzdy  jediiu  vlozku  lany^ü  ve  vine 
madeirskem  4ivafeiiych  raezi  to,  pak  opet  ka§i  a  opet  la- 
ny'ze,  naposled  poklad  slaninou,  obva^  nadobu  pergame- 
novym  papirem  a  nach  v  päfe  2  hodiny  vafiti. 

373.  Studene  salmy  z  holubu. 

Oöisti  4  pekne  holuby  a  sejmi  s  nich  prsiöka,  ostatni 
kosti  s  masem  dej  na  kuthan,  v  nemz  slanina,  kousek 
mäsla  a  neco  zeleniny,  osol  a  podlej  polevkou  a  nech  to 
dusit;  kdy^  je  to  mekke,  maso  ober  a  utluc  je  v  mo^diri. 
Sfävu  z  neho  zapra^  moukou  a  proced,  vloz  do  ni  to  utlu- 
öene  maso,  pi'ilej  k  tomu  5  Izic  vina  madeirskeho,  trochu 
pepfe,  10  l^ic  aspiku  rozpusteneho,  postav  to  k  ledu  a 
michej  to  neustäle.  Ta  prsiöka  z  holubü  osol  a  dus  je  na 
mäsle  a  podlej  silnou  polevku,  aby  neprilehla;  kdy2  jsou 
mekka,  vyrovnej  je  na  misu,  polej  tou  utfenou  kasi  a 
nech  na  lede  ustydnout.  Ne2  je  dä§  na  stül,  okräsli  je 
aspikem  a  lanyzi. 

374  Galantina  z  kapouna. 

Ocisti  a  rozkroj  kapouna  po  delce  na  zädech,  roz- 
kroj  ku2i  tez  na  nohou  a  kridlech  a  svlekni  ji  celou,  ale 
dej  pozor,  abys  ji  neroztrhla,  pfikrej  ji  a  dej  stranou. 
Vezmi  21  deka  slaniny,  74  ^^i^^  vepi'oveho,  7*  teleciho 
masa,  sejmi  maso  s  kapouna  a  nakräjej  vse  na  kousky, 
pfidej  k  tomu  2  rozsekanö  cibule,  vsechny  druhy  kofeni, 
osol  a  nech  vse  na  kuthanu  do  mekka  dusit,  potom  to 
utluc  V  mo^dii'i  a  proced  skrze  sito.  Nech  dusit  husi 
jätra  na  slanine,  proced  je  te2  skrze  sito  a  piidej  k  te 
michanine;  okus,  je-li  to  dost  slane  a  pepfene,  naposled 
dej  k  tomu  na  kostky  nakräjene  21  deka  slaniny,  21  deka 
vizenöho  jazyka  a  nekolik   pistacii,   potom  rozestri  kä^i 
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sejniutou  s  kapouna  na  ubrousek  a  vlo2  tu  michaninu 
na  ni,  zaobal  a  zaSij  ji  do  te  küze,  vlo2  do  ubrousku  a 
obtoö  pevne  silnou  niti. 

Mezitim  co  delä§  galantinu,  dej  vafit  do  hlubok^ho 
kuthanii  küze  a  kosti  ze  vsech  tech  mas,  2  teleci  no^iöky, 
1  cibuli,  trochu  zeleniny,  hodne  soll  a  vody,  a  kdyz  je 
z  toho  dobrä  polevka,  tlej  do  ni  vafit  tu  galantinu  po 
ce\6  dve  bodiny,  naCez  nech  ji  v  t6  polivce  vychladnout. 
Druhy  den  teprv  ji  vyndej,  odstran  väechnu  mastnotu, 
rozpust  a  proced  tu  polevku,  pfidej  trochu  octa  a  bileho 
vina  a  zachäzej  s  ni  jako  s  aspikem.  Potora  nakräjej  ga- 
lantinu na  koläßky  a  okräsli  ji  tim  aspikem. 

375.  Galantina  na  jiny  zpusob. 

1  kilo  teleciho  a  %  kila  vepfoveho  raasa  z  kyty, 
avsak  bez  kosti,  usekej  jemne.  Naraoö  2  tvrde  strouhane 
housky  do  bileho  vina,  ustrouhej  jednu  cibuli,  pfidej 
hodne  soll,  neco  pepfe  a  noveho  kofeni,  5  celych  vajec, 
21  deka  na  kostky  nakräjene  rozpu§ten6  slaniny  a  v§e 
dobfe  rozmichej.  Nakräjej  na  kostky  21  deka  slaniny, 
V2  kila  uzeneho  jazyku  a  nekolik  pistacii  a  lany^ü. 

Naposled  proced  skrze  sitko  1  pekna  bilä  husi  jätra 
a  pfidej  je  k  te  michanine. 

Namoö  3  vepfove  mechyfe  ve  vla^ne  vode,  osu§  je  a 
nafizni  na  konci  mechyfe  otvor,  napln  jej  do  polovice 
tou  michaninou,  a  dej  pozor,  al3y  tarn  nezüstal  vzduch, 
zavaz  to  dobfe  a  udelej  z  teto  galantiny  jitrnici,  zaviii  do 
ubrousku,  obvaz  a  nech  ji  dve  hodiny  vafit,  potom  ji 
vyndej  na  prkenko  a  nech  zavinutou  do  druheho  dne, 
nace^  teprv  sejmi  s  ni  ubrousek  a  mechyf,  nakräjej  ga- 
lantinu na  koläßky,  okräsli  aspikem,  malymi  okurkami, 
zelenou  petr^ilkou  a  na  tvrdo  vafenymi  a  sekanymi  vejci. 
Te^  se  müze  k  tomu  pfidat  mayonnaisa. 

376.  Sluky  v  rosolu. 

Upec  sluky  a  nech  vystydnout,  potom  vykräjej  z  nich 
prsiöka.  Z  ostatniho  masa  a  kosti  udelej  salmi  die  ö.  373. 
Vezmi  rosolovou  formu,  poklad  nejdfiv  ta  peöenä  prsiöka, 
potom  tu  michaninu  ze  saln;i  a  dej  k  tomu  toUk  tekuteho 
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aspiku,  aby  v§e  bylo  potopeno  a  nech  na  lede  utuhnout; 
rosol  vyklop  potom  na  misu  a  okrääli  aspikem  a  ka- 
viarem. 

Takto  müzes  divoke  kachny  a  ptaky  pfipravovat,  jen 
ze  musis  dfive  pekne  npeci,  potom  nechat  vychladnout  a 
teprv  do  rozpusteneho  vystydleho  aspiku  vlo2it  a  nechat 
na  lede  ustydnout,  pak  vyklopit  a  okräslit  öim  ti  libo. 

377.  Studenä  drubez  s  lanyzi  a  mayonnaisou 

Zbude-li  ti  peöeny  kapoun  nebo  krocan,  rozkräjej  maso 
na  ühlednö  kousky,  namoö  je  do  mayonnaisy,  urovnej  na 
misu  a  vloz  na  led;  ve  vine  madeirskem  uvaf  lany2e  a 
rozkräjej  te^  na  ühledn6  kousky  a  poklad  na  maso;  kdyz 
vse  ztubne,  polej  tekutym  vychladlym  aspikem  a  Med, 
aby  v§e  züstalo  prühledn^ ;  kdyz  to  üplne  ztuhlo  na  ledu, 
okräsli  sekanym  na  cerveno  barvenym  aspikem,  raßimi 
ocäsky,  na  tvrdo  vafenymi  a  rozsekanymi  vejci  a  kaviarem. 


Moucnä  jidia, 

378.  Mouöne  knedliky. 

Rozkräjej  zemliöku  na  kostky,  usmaz  ji  pekne  do  zla- 
tova  V  pfepousten^m  masle  a  nech  ji  vystydnout;  utfi  na 
mise  kus  noveho  mäsla,  vraz  do  neho  6  celych  vajec,  jedno 
po  druhem,  po  ka^dem  vejci  dej  12iöku  pekn6  mouky  a 
2  Uißky  sladke  smetany,  osol  to  a  dobfe  to  promichej ; 
potom  vmichej  do  toho  tu  smazenou  ^emlicku  a  mouky 
tolik,  aby,  kdyz  se  rukou  na  testo  placne,  na  ruku  se  ne- 
pfiliplo.  Nyni  udelej  hodne  velkö  knedle,  dej  je  do  varici 
slan6  vody  a  nech  je  vafit,  a2  jsou  uvnitf  dobfe  pova- 
feny;  potom  rozkroj  ka^dy  na  ötyry  ötvrti,  posyp  je  strou- 
hanou  ^emliökou  a  polej  je  rozpälenym  mäslem.  Tyto  kne- 
dliky jsou  k  öernä  rybe  vyborne. 
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379.  Jine  moucne  knedifky. 

Ptozkverluj  Ctyry  zloutky  ve  4  mensich  sberaökach 
vody  az  do  zpenenl,  osol  to  a  zadelej  tim  '/o  kila  pekn6 
mouky  na  misce;  nakräjej  na  drobn6  kousky  dve  zem- 
liöky,  vlo2  je  navrch  na  testo,  nech  rozpustit  14  dekagr. 
ßerstveho  mäsla,  polej  jim  opatrne  ty  ^emliökove  kostky 
a  nech  tak  testo  dve  hodiny  stät.  Kdyz  je  Cas  k  zavafenf, 
zamichej  vareökou  zemliöku  do  testa,  hodne  je  jeäte  pro- 
tluc,  pak  delej  hezky  velke  knedliky,  klad  je  do  varici 
slane  vody  a  nech  je  pfikryt^  hodne  povafit;  potom  je 
vyndej,  rozpol  ka^dy,  posyp  strouhanou  zemlißkovou  kür- 
kou  a  polej  rozpälenym  mäslem.  Tyto  knedliky  jsou  tel 
vyborn^. 

380.  Knedliky  se  slaninou  (spekem). 

Rozkrajej  na  '/^  kila  slaniny  a  dve  zemliöky,  a  nech 
to  pohromade  na  rendliku  pekne  usmazit,  pak  to  dej  na 
misu  a  nech  to  vychladnout;  potom  do  toho  vraz  4  celä 
vejce  a  4  zloutky,  dej  k  tomu  dve  na  kousky  rozkräjenö, 
ve  smetane  mä(^ene  zemliöky  a  tolik  mouky,  mnoho-li  na 
testo  potfebi,  na^ez  to  promichej  a  osol ;  pak  usekej  V4 
kila  uzeneho  liboveho  masa  a  delej  knedliky;  dej  v2dy 
do  prostfed  testa  hromädku  toho  sekan^ho  liboveho  masa, 
knedliky  pekne  zakulat  a  nech  je  varit  ve  slan6  vode  nebo 
V  te  polivce,  v  ktere  se  vafilo  uzene  maso ;  kdyz  jsou  uva- 
reny,  posyp  je  strouhanou  ^emliökovou  kürkou  a  polej 
rozpälenym  mäslem.  To  sekane  uzene  maso  mäze  se  tak6 
do  testa  zamichat. 


381.  Knedlicky  ve  smetane. 

Utfi  7  dekagr.  pfevafeneho  a  4  dekagr.  öerstv^ho  mäsla, 
vraz  do  toho  6  celych  vajec,  trochu  to  osol,  a  vmichej  do 
toho  pekne  mouky  tolik,  aby  z  toho  bylo  hebounke  testo; 
pak  nech  vafit  dobrou  sladkou  sraetanu,  a  zavafuj  do  ni 
knedliky  Iziökou,  dej  do  toho  trochu  na  citronu  ostrou- 
han6ho  cukru,  malinko  to  osol  a  nech  v  troube  vysmahnout, 
pak  to  posyp  tluCenym  cukrem  a  nech  to  trochu  povrchu 
hezky  do  Cervena  op6ci. 
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382.  Svestkove  knedliky. 

Utfi  na  misce  asi  7  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  ctyry 
cela  vejce  a  dva  ^loutky,  vlej  do  toho  4  sberaöky  mleka, 
pfidej  k  tomu  14  dekagr.  ustrouhan^ho  tvarohu,  osol  to 
trochu  a  vmichej  do  toho  tolik  pekne  mouky,  aby  bylo 
testo  tuzsi,  ne^li  na  buchtiöky,  a  dobre  je  vypracuj ;  pak 
vyndej  testo  na  väl,  udelej  vzdy  z  kusu  dlouhou  kulatou 
§i§ku  a  klad  na  ni  pekne  zral6  svestky  jednu  vedle  druh6, 
naCez  kazdy  dilek  testa  se  ävestkou  no^em  odkroj,  svestku 
testem  dobfe  zaobal,  a  tak  pokraCuj,  ai  jsou  vsechny 
knedliky  hotove;  nyni  je  zvolna  vpoustej  do  vafici  vody 
a  hned  jimi  opatrne  vafeökou  ode  dna  pohni,  aby  nepfi- 
lehly;  kdy2  vyplynou  navrch  a  jeste  nekolik  minut  se  va- 
fily,  vybirej  je  dirkovanou  sberaökou  na  misu,  posyp  je 
strouhanym  tvarohem  nebo  pernikem  smisenym  s  cukrem, 
a  polej  je  Cerstvym  rozpälenym  mäslem. 


383.  Svestkove  knedliky  s  kvasnicemi. 

Udelej  testo  na  pfedeäly  zpüsob  a  pfidej  do  neho 
2  dekagr.  lisovanych  kvasnic;  kdyz  pak  jsou  knedliky 
hotove,  nech  je  zkynout,  ostatne  s  nimi  zachäzej  jako 
s  pfedeslymi. 


384.  Zemcatove  knedliky. 

Uvaf  velka  zemöata  do  mekka  a  ustrouhej  je  na  stru- 
hadle;  na  Vü  kila  strouhanych  zemcat  utfi  7  dekagr. 
noveho  masla,  dej  do  neho  ta  zemßata,  vraz  do  toho  dve 
celä  vejce  a  dva  21outky,  osol  to,  pfidej  k  tomu  asi  dve 
Izice  sladk6  smetany  a  nasyp  do  toho  pekne  such6  velke 
krupice  tolik,  aby  se  z  toho  daly  delat  pekne  kulate 
knedllöky  a  na  ruce  se  nelepily;  je-li  krupice  suchä,  neni 
ji  potfebi  ani  V4  kila,  pak  uvaf  knedliöky  ve  slane  vode, 
posyp  je  ustrouhanou  ^emliökovou  kürkou,  polej  rozpä- 
lenym maslem  a  dej  je  na  stül.  Misto  krupice  mäze  se  tez 
vzit  peknä  mouka. 
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385.  Zemcatove  knedli'ky  na  jiny  zpüsob. 

Uvaf  10  velkych  bramborü  a  co  nejrychleji  je  oloupej, 
naöe^  je  na  väle  tak  hork6  valeökem  zaroven  se  Vi  kilem 
pekne  krupice  rozmaökej  a  smichej  (nebot  od  rychleho 
smiseni  horkych  zemöat  s  krupici  zävisi  podafeni  techto 
knedlikü),  vraz  do  toho  tri  vejce,  dej  k  tomu  dve  na 
kostky  rozkräjene  usma^ene  2emliöky,  osol  to,  a  jeli 
to  ridke,  pridej  trochu  mouky;  nyni  delej  hezky  velke 
kulate  knedliky,  vpoustej  je  do  varici  vody  a  nech  je 
dobrö  ctvrt  hodiny  vafit;  naße2  vyndej  jeden  na  zkou§ku, 
roztrhni  ho  dvema  vidliökami,  a  kdy^  je  dost,  vyndej 
väechny  na  misu,  rozpol  je  jako  ten  prvni,  posyp  je  ostrou- 
hanou  2emlickovou  kürkou  a  polej  je  rozpälenym  novym 
mäslem. 

386.  Zemcatove  siejsky. 

Uvar  peknä  zemCätka,  oloupej  je  a  na  struhadle 
ustrouhej ;  na  12  velkych  ustrouhanych  zemöätek  dej  dve 
celä  vejce,  osol  to  a  hodne  to  rozetfi,  pak  to  dej  na  väl 
a  vmichej  do  toho  tolik  mouky,  aby  se  testo  na  väl  ne- 
liplo ;  potom  z  neho  vy välej  na  velky  prst  tluste  siejsky,  z  tech 
opet  nakrajej  na  prst  äiroke  älejäky,  a  bud  je  nech  ve  slane 
vode  varit,  pak  je  oced  a  polej  hodne  rozpälenym  novym 
mäslem ;  nebo  pomaz  plech  mäslem,  siejsky  pekne  jednu 
vedle  druhe  nan  urovnej,  povrchu  je  opet  pomaz  mäslem 
a  nech  je  pekne  do  zlatova  upeci;  mezi  peöenim  mohou 
se  jeste  Casteji  pomazat  rozpustenym  mäslem.  Kdyz  jsou 
upeöeny,  daji  se  na  misu  a  polejou  se  rozpälenym  novym 
mäslem. 

387.  Zemcatove  zävltky  s  uzeninou. 

Ustrouhej  asi  sest  vafenych  studenych  zemöat,  vraz 
k  nim  dve  celä  vejce,  osol  to  a  primichej  k  tomu  tolik 
mouky,  a2  je  z  toho  vläöne,  ale  tuhe  testo.  Uvaf  V4  kila 
uzeneho  masa,  usekej  je,  vloz  na  jednu  drobne  nasekanou 
a  na  mäsle  do  21uta  usmazenou  cibulku,  pridej  k  tomu 
trochu  nasekane  zelene  petru^ele  a  dobfe  to  smichej.  Nyni 
udelej  z  testa  stejne  kulißky  asi  jako  brambor  velke,  roz- 
välej  je  väleßkem  na  tenke  placiöky,  vloz  na  kazdou  asi 
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Izfci  t6  sekaniny,  zavin  je  jako  gtrudliöky  a  klad  je  na 
mäslem  vymazany  kastrol  nebo  na  pekäc,  potri  ka^dou  po 
stranäch  hodne  mäslem,  aby  se  pfi  vyndäväni  od  sebe  od- 
delovaly,  a  kdyz  jsou  vsechny  na  pekäd,  podlej  je  troskou 
dobr6ho  ml6ka,  poma2  je  povrchu  rozpustenym  mäslem 
a  nech  je  do  zlatova  up6ci.  - 

388.  Krupicne  knedliky. 

Dej  na  hlubokou  hladkou  misku  V2  kila  velk6  kru- 
pice,  k  nl  dve  na  kostky  nakräjen^  usmazene  zemliöky 
a  trochu  soll;  kdyz  je  vsechno  pfipraveno,  nech  svarit 
asi  IV2  litru  vody,  a  kdy^  je  v  nejvetsim  ^aru,  tedy  na- 
levej  na  krupici  za  ustaviön^ho  michäni  co  moznä  spesne 
tolik  vody,  az  se  udelä  hodne  tuhe  teste;  dej  v§ak  pozor, 
abys  nepfelila;  na^e2  teste  okus,  zdali  je  dost  slane,  pak 
delej  jako  pomoranö  velke  knedliky  a  vpouätej  je  do  va- 
rici  vody;  za  Ctvrt  hodiny  müzes  jeden  vyndat  a  vidliö- 
kami  roztrhnout;  jsou-li  dost  povafeny,  tedy  je  vyndej, 
roztrhni  ka^dy,  posyp  ostrouhanou  zemliökovou  küikou, 
polej  hodne  rozpälenym  mäslem  a  nes  je  na  stül. 

389.  Krupicne  knedliky  v  kremu. 

Övaf  z  V3  litru  dobreho  mleka  hustou  krupiöiiou 
ka§i,  a  pokud  se  vafi,  nech  v  ni  povafit  kousek  noveho 
mäsla,  pak  do  ni  vraz  jeden  ^loutek  a  jedno  cele  vejce, 
dej  k  tomu  trochu  tluceneho  cukru,  malinko  to  osol,  vse 
to  na  ohni  dobre  umichej  a  nech  to  vychladnout;  pak 
z  toho  zavaruj  kävovou  l^ickou  do  varici  slane  vody  male 
knedliöky;  kdyz  jsou  uvafeny,  nech  je  na  öistem  säte 
osäknout,  vyma2  formu  mäslem,  vysyp  je  zemliökovou 
kürkou  a  narovnej  do  ni  ty  knedliöky;  vraz  do  V4  litru 
vai'tnö  a  vystydl6  smetany  4  zloutky,  jedno  cel6  vejce, 
dej  k  tomu  kus  tluCen^ho  cukru,  hodne  to  rozkloktej, 
vlej  na  to  ty  knedliöky  do  formy  a  nech  to  jak  obyCejue 
hodinu  v  päfe  varit,  pak  to  vyklop  a  dej  to  na  tabuli. 
Pro  domäci  potfebu  se  to  müze  take  dät  Jen  do  kuthänku 
mäslem  vymazan^ho,  ve  smetane  m^ne  zloutkü  rozkloktat 
a  V  troube  nechat  vyp6ci,  pak  eukrem  posypat  a  s  kut- 
hänkem  dät  na  tabuli  —  je  to  take  dobr6.        ------ 
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390.  Tvarohove  knedliky. 

Utfi  kousek  noveho  mäsla,  rozmichej  s  nim  74  kila 
dobreho  tvarohu,  vraz  do  toho  3  2loutky  a  3  celä  vejce, 
pfimichej  k  tomu  strouhan6  zemlicky  tolik,  by  se  z  toho 
mohly  delati  knedliky,  trochu  to  osol,  a  delej  peknö  ku- 
lat6  knedle,  uvar  je  ve  sladke  vode,  posyp  je  strouhanou 
zemliökovou  kürkou  a  polej  rozpälenym  mäslem.  Misto 
strouhan6  zemliöky  müze  se  t62  dät  peknä  mouka  nebo 
krupice;  y  tom  pripadu  väak  musi  byti  vice  tvarohu.   -^ 

391.  Tvarohovö  siejsky. 

Utfi  kousek  noveho  mäsla  se  V4  kilem  dobreho  tva- 
rohu, dej  dp  toho  dve  l^iöky  kvasnic,  trochu  tluöeneho 
cukru,  hrstku  malych,  eiste  pfemytych  hrozinek;  vraz  k  tomu 
tri  21outky  a  2  celä  vejce  a  dobfe  to  promichej;  potom 
dej  na  väl  asi  V2  kila  mouky  a  rozvälej  v  ni  dobfe  ten 
pfipraveny  tvaroh;  nyni  z  toho  delej  na  prst  dlouhe  a 
na  prst  tluste  älejsky,  nech  je  trochu  zkynout,  a  usmaz 
je  hezky  do  zlatova  v  rozpälenym  mäsle.      

392.  Tasky  s  tvarohem. 

Udelej  z  jednoho  vejce  a  z  koflicku  vody  hezky  tuhö 
testo,  osol  je  trochu  a  nech  je  chvilku  odpocinout.  Zatim 
si  pfiprav  tvaroh.  Na  toto  testo  vezmi  ^j^  kila  nebo  neco 
vice  tvarohu,  hezky  ho  oslad,  vraz  do  neho  dve  vejce,  dej 
do  neho  trochu  malych  hrozinek,  nekolik  hofkych  mandli, 
a  dobfe  to  promichej.  Nyni  rozvälej  testo  tence  jako  na 
nudle,  pomaz  je  tim  tvarohem  a  zavih  je  jako  strudlicku, 
pak  nakräjej  z  neho  na  Ctyry  prsty  §irok6  kousky,  dobfe 
je  po  obou  stranäch  prsty  pfimäökni  a  hod  je  do  hodue 
vafici  vody.  Kdyz  se  povafily,  vyndej  je  na  misu,  posyp 
rozpälenym  mäslem  a  nes  je  na  stül. 

393.  Turecke  knedifcky. 

Pro  sest  osob  pfeber  14  dekagr.  ryze,  vyper  ji  dfi've 
ve  studen6,  pak  ve  tfech  vaficich  vodäch,  potom  na  ni  nalej 
vafici  vodu  a  nech  ji  v  ni  ötvrt  hodiny  stät.  Zatim  vezmi 
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74  kila  hoveziho  liboveho  masa,  okrajej  s  neho  v§ecky 
kü^iCky  a  drobne  je  usekej,  dej  k  toiiiu  6  dekagr.  bud 
öerstv6  slaniny  nebo  hoveziho  tuku  (morku)  a  jeste  to 
usekej;  rozkräjej  drobne  prostfedni  cibuli  a  nech  ji  na 
mäsle  do  bledo^luta  dusit.  Potom  dej  na  misu  tu  ry^i  a 
to  usekane  maso,  pfidej  k  tomu  polovic  t6  dusene  cibulky, 
trochu  pepfe  a  trochu  zäzvoru,  osol  to  a  dobfe  to  promi- 
chej ;  odf i'zky  od  masa  vhod  na  kuthan  k  te  cibulce.  Nyni 
pfemej  kapustove  listky  a  spar  je  vafici  vodou,  pak  dej 
do  kazd^ho  listu  l^ici  t6  miseniny,  zaobal  je  co  mo^nä 
do  kulata  a  zava2  niti,  pak  je  urovnej  pekne  jeo^n  vedle 
druheho  na  tu  cibulku  a  odfizky  a  nech  je  cele  dve  ho- 
diny  pokliökou  pfikryt^  dusit;  museji  se  vsak  casto  obracet 
a  musi  se  pod  ne  podlövat  polivka,  aby  se  nepfipälily, 
ale  Jen  zahnedla  sfäva  pod  nimi  byla.  Kdy2  se  dve  ho- 
diny  dusily,  tedy  se  kapustove  listi  obere,  knedliöky  se 
urovnaji  na  misu,  §fäva  se  na  ne  procedi,  posypou  se 
zemlickovou  kürkou  a  polejou  rozpälenym  mäslem. 

394.  Cezene  nudle. 

Ze  2  celych  vajec  a  mouky  udelej  hladke  tuh^  testo, 
rozdel  na  2  dily,  rozvälej  trochu  tlustäi  testo  ne^  na  nudle 
do  polevky,  a  kräjej  krätk^  stejne  nudle,  vaf  je  74  ho- 
diny  v  slan6  vode,  sced  je,  polej  hned  dobrym  rozpälenym 
mäslem  a  posyp  bud  strouhanym  tvarohem  nebo  pernikem. 

395.  Nudle  ve  smetane. 

Udelej  ze  tri  vajec  drobne  nudle;  ze  dvou  vajec  jich 
zavaf  do  smetany,  nech  je  hezky  vyvafit,  pak  trochu  vy- 
chladnout;  potom  je  dej  na  misu,  vraz  do  nich  5  21outkü, 
dej  k  tomu  7  dekagr.  tluöeneho  cukru,  küru  s  jednoho 
citronu,  bud  na  cukru  ostrouhanou  nebo  drobnince  roz- 
kräjenou,  v§ecko  dobfe  promichej  a  konecne  do  toho 
vmichej  snih  z  tech  peti  bilkü;  pak  vyma2  mäslem  jinou 
misu,  dej  to  do  ni  a  nech  to  v  troube  trochu  upeci.  Mezi- 
tim  usraaz  v  rozpälenem  mäsle  ty  ostatni  nudle,  posyp  je 
hodne  cukrem  a  skofici,  udelej  z  nich  pekny  venec  okolo 
misy  s  temi  pecenymi  nudlemi  a  dej  to  na  stül.  Take  se 
mohou    nudle  jenom   do  smetany   zavafit,   osladit  a  beze 
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v§ech  vajec  nechat  v  troube  vysmahnout,  pak  temi  smaze- 
nvini  nudlemi  okraslit  a  dät  na  stul. 


396.  Nudle  smazene. 

Ud^lej  ze  dvou  vajec  drobninke  nudle,  nech  je  ve 
smetane  hezky  uvafit,  a  michej  jimi,  aby  se  neslepily,  pak 
je  nech  vvchladnout;  potom  vmichej  do  nich  4  ^loutky  a 
ze  dvou  bilkü  snih,  cukr  a  citronovou  küru  nebo  skofici; 
nyni  oplatky  navla^  bilky,  aby  se  neläraaly,  zaobal  do 
nich  ty  nudle  tak  jako  koblizky,  omoö  je  ve  vejci,  obal 
ve  strouhane  zemliöce  a  usmaz  je  hezky  do  zlatova  v  roz- 
päienera  prevarenem  inc4sle,  pak  je  posyp  cukrem  a  sko- 
rici,  nebo  k  nim  dej  §odö  a  nes  je  na  stül.  Take  se  müze 
do  nich  dät  vanille. 

397.  Nudle  s  tvarohem. 

Pro  9  osob  udelej  ze  dvou  vajec  na  steblo  siroke 
nudle  a  uvaf  je  ve  slane  vode;  utfi  V2  kila  dobreho  tva- 
rohu  s  kouskem  nov6ho  mäsla,  vraz  do  neho  4  celä  vejce, 
dobre  to  rozmichej,  dej  do  toho  10  dekagr.  tluöeneho  cukru, 
4  dekagr.  hrozinek  bez  jadyrek,  neco  malych  hrozinek, 
6  dekagr.  loupanych,  drobne  rozkräjenych  sladkych  mandli, 
trochu  citronove  küry,  trochu  kvetu,  dobfe  to  promichej 
a  trochu  osol,  pak  dej  k  tomu  ty  ovafene  a  ocezene  nudle, 
a  je§te  to  lehce  zamfchej,  Jen  co  by  se  to  promichalo ;  nyni 
vyma2  maslem  bunclovy  kuthänek,  dej  to  do  neho,  hezky 
to  urovnej  a  poklad  novym  maslem,  vraz  do  V4  Utru  sladk6 
smetany  dve  cela  vejce,  dobfe  to  rozkloktej  a  polej  tim 
ty  nudle,  posyp  to  hrubym  cukrem  a  nech  to  peci;  kdyz 
je  to  na  polo  upeöeno,  tedy  to  zase  posyp  cukrem,  smi- 
chanym  se  strouhanymi  mandlemi,  pokrop  to  rozpu§tenym 
novym  maslem  a  nech  -to  pekne  do  zlatova  upeci ;  pak  to 
jeäte  trochu  posyp  cukrem  a  dej  to  i  s  kuthänkem  na  tabuli. 

398.  Nudle  s  mandlemi. 

Udelej  ze  dvou  vajec  nudli  jako  k  ma§teni,  uvaf  je 
ve  slane  vode,  oced  je,  rozkräjej  drobne  4  dekagr.  sladkych 
mandli,  dej  nudle  na  misu,  mandle  k  nim,  pak  7  dekagr. 
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tluöeneho  cukru  a  kousek  vanilky,  vlej  do  toho  asi  3  sbe- 
raßky  sladkö  varene  smetany,  zamichej  to,  vyma^  misu 
mäslem,  vlej  to  do  ni,  poklad  to  mäslem  a  nech  to  v  troube 
Yysmahnout,  pak  to  posyp  cukiem. 

399.  Nudle  s  raky. 

Udelej  ze  dvou  vajec  nudliöky  a  nech  je  ve  smetane 
dobfe  vysmahnout,  pak  dej  do  nich  trochu  na  citronu  ostrou- 
han^ho  cukru,  koustinek  mäsla  a  nech  je  vychladnout.  Dej 
do  hrneCku  5  l^ic  mouky,  6  zlöutkü  a  4  sberaCky  dobrä 
smetany,  dobfe  to  rozkloktej,  osol  to  trochu,  vlej  to  na 
rendlik,  nech  to  na  plotne  vafit  a  michej  tim  pofäd,  al 
to  zhoustne;  pak  to  dej  na  misku,  utfi  to  s  kouskem  no- 
v^ho  mäsla,  a  dej  do  toho  kousek  tluCeneho  cukru;  potom 
to  nama2  na  papir  asi  dve  stebla  tluste,  dej  to  na  plech 
a  nech  to  do  ^luta  up^ci.  Kdy^  je  to  upeöeno,  pomaz  to 
temi  pfipravenymi  nudlemi,  posyp  to  drobnince  sekanj'mi 
mandlemi,  postfikej  to  raöim  naäslem  a  zavin  to  jako  ta- 
zeny  §trudl;  nyni  z  toho  nakräjej  na  prst  tluste  listky, 
poklop  hluboky  talif  na  misu,  urovnej  na  nej  ty  nakrä- 
jen6  Iistky  pekne  jako  kopeöck,  postfikej  to  trochu  sladkou 
smetanou  a  raßim  mäslem,  posyp  to  sekanymi  mandlemi, 
oblo2  to  raCimi  ocäsky  a  nech  to  malinko  v  troube  opäci ; 
potom  to  posyp  cukrem  a  dej  to  na  stül. 

400.  Nudle  s  jablky. 

Udelej  ze  tfi  vajec  nudle,  uvaf  je  ve  slane  vode, 
oced  je  a  nech  je  prochladnout.  Utfi  kus  nov^ho  mäsla, 
dej  do  neho  ty  nudle,  vraz  do  toho  §est  zloutkü,  dej 
k  tomu  hodny  kus  tluCeneho  cukru  a  trochu  skofice,  a 
dobfe  to  promichej.  Oloupej  misenskä  jablka,  sefizni  viöka, 
jablka  nozem  vystrouhej,  napln  je  nejakou  zavafeninou, 
a  zase  je  viöky  pfikrej.  Nynl  dej  nudle  do  mäslem  vy- 
mazane  formy,  nastrkej  do  nich  ta  jablka  tak,  aby  byla 
Jen  neco  pfes  polovic  v  nudlich,  ostatek  aby  koukal  ven, 
poklad  to  povrchu  kousky  noveho  mäsla,  posyp  to  hrubym 
cukrem  a  nech  to  peci.  Mezi  pecenim  musi  se  sypäni 
cukrem  jeste  asi  dvakrät,  opakovat,  aby  to  povrchu  dostalo 
peknou  öervenou  kürd^ku. 
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401.  Smazene  nudle  nebo  ryze. 

Udelej  nudle  z  jednoho  vejce  a  dvou  zloutkü,  zavaf 
je  ve  sladkö  smetane,  aby  z  nich  byla  hezky  hustä  kaäe, 
a  nech  je  vychladnout,  pak  do  nich  vraz  4  zloutky,  pfidej 
k  nim  snih  z  jednoho  bilku,  kus  tluCen^ho  cukru,  a  bud 
kousek  vanilky,  nebo  strouhanö  hofke  mandle,  nebo  citro- 
novou  nebo  pomoranöovou  küru,  malinko  to  osol  a  väecko 
dobre  rozmichej.  Nyni  poma2  obycejn6  oplatky  bilkein, 
delej  na  ne  z  nudh'  hromädky  a  oplatky  pekne  do  kulata 
zaobal,  omoö  je  v  rozkloktanöm  vejci,  obal  ve  strouhanö 
zemliökov6  kürce  a  vysmaz  je  hezky  do  zlatova  v  rozpä- 
len^m  pfepou§ten6m  mäsle,  pak  je  posyp  skofici  a  cukrem 
a  nes  je  honem  na  tabuli.  Mi'sto  nudli  müze  se  tak6  ry2e 
pfebrat,  vyprat  ve  vafici  vode  a  nechat  vymoCit,  pak  se 
uvafi  ve  smetane,  a  ostatne  se  s  ni  nalo^i  jako  s  ludlemi. 


402.  Fllcky  se  §unkou. 

Mäs-li  zbytky  od  §unky,  tedy  to  liboy6  usekej  na 
drobno,  a  nemää  11  jich,  tedy  uvaf  uzen6  maso,  to  libov6 
usekej  na  drobno  a  to  tuön6  rozkräjej  na  kostky;  udelej 
z  nekolika  vajec  flickü  nebo  makaronküv,  uvaf  je  v  t6 
polivce  od  uzeneho  masa,  pak  je  oced  a  dej  na  misu,  to 
sekane  maso  a  rozkräjenö  tuönö  dej  k  tomu,  rozkloktej 
dva  Äloutky  ve  sladk6  smetane,  vlej  to  do  toho,  trochu  to 
osol,  dej  k  tomu  citronove  küry  a  kvetu,  zamichej  to,  pak 
to  vlej  do  formy  mäslem  vymazan6  a  2emliökou  vysypane 
a  nech  to  v  troube  upeci ;  potom  to  vyklop  a  nes  na  stül. 

403.  FKöky  s  raky. 

Uvaf  ve  slane  vode  ze  dvou  vajec  flißkä  prostfedni 
velikosti,  oced  je  a  nech  je  prochladnout.  Nech  na  kut- 
hänku  rozpustit  dve  Izice  raöiho  mäsla,  dej  do  neho  ty 
flicky  a  nech  je  chvilku  dusit;  potom  do  nich  dej  30  raCi'ch 
ocäskü,  dobfe  to  promichej,  vymaz  misu  mäslem,  dej  to 
do  nl,  nalej  na  to  koflik  sladke  smetany,  poklad  to  raCi'm 
mäslem,  udelej  na  to  mrii  z  mäsloveho  testa,  pomaz  ji 
rozkloktanym  vejcem  a  nech  to  up6ci.  Kdo  by  chtel,  müze 
do  toho  vmlchat  kousek  tluöen^ho  cukru. 
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404.  Flicky  s  jablky. 

Udelej  ze  dvou  vajec  obyCejnych  fliökü,  uvaf  je  ve 
slan6  vode,  oced  je  a  nech  je  prochladnout;  zati'm  utfi  asi 
4  dekagr.  noveho  mäsla  a  dej  do  neho  ty  fliöky.  Oloupej 
asi  6  misenskych  jablek,  vykroj  z  nich  ohryzky  a  nech  je 
na  ka§ißku  udusit;  dej  do  nich  trochu  malych  hrozinek, 
kus  cukru,  neco  oloupanych,  drobne  rozkräjenych  sladkych 
raandli  a  trochu  skofice;  pak  to  vsecko  zamichcj  do  tech 
fiickü,  vymaz  bud  mi'su  nebo  formu  anebo  kuthänek  mäslem, 
vysyp  nadobku  ^emlickovou  kürkou,  dej  do  ni  ty  flitky, 
posyp  je  cukrein  a  skofici,  a  nech  je  vypeci;  pak  je  zase 
posyp  cukrem  a  skofici  a  nes  je  na  tabuli. 

405.  Smazenec  (Schmorn)  z  mouky. 

Vraz  do  hrnku  6  vajec,  pfilej  k  nim  koflik  sladkö 
smetany,  osol  to,  vmichej  do  toho  tolik  mouky,  aby  to 
bylo  jako  i'idounk^  testiöko  na  kapäni,  take  do  toho  müzes 
dät  trochu  tluöen^ho  cukru,  vlej  to  na  rendlfk  do  rozpäle- 
n6ho  masla  a  nech  to  v  troube  pekne  vypeci;  pak  to  ze- 
leznou  lopatkou  nebo  plechovon  Izici  drobne  rozkräjej  a 
nech  to  na  uhh'Cku  jeste  trochu  opeci;  musis  tira  v^ak 
mi'chat,  aby  se  to  nepfipälilo;  potom  to  dej  na  misku  a 
posyp  cukrem. 

406.  Smazenec  ze  zemlicky. 

Rozkräjej  dve  ^emliöky  na  kostky,  dej  je  do  hrnku, 
vraz  k  nim  6  celych  vajec,  dej  k  tomu  koflik  sladk6  sme- 
tany, trochu  soli,  trochu  tluCeneho  cukru,  a  hezky  to  pro- 
michej,  pak  to  vlej  do  rozpäleneho  mäsla  na  rendlik  a 
dej  to  do  trouby  up6ci;  potom  to  rozeber  jako  mouCny 
sma2enec,  nech  to  trochu  opeci  a  posyp  to  cukrem. 

407.  Smazenec  krupicn^. 

Uvar  ze  V4  kila  krupice  hustou  kasi  v  mlece  a  nech 
ji  prochladnout;  potom  k  ni  pfimichej  kousek  noveho  mäsla, 
8  celych  vajec,  7  dekagr.  cukru  a  trochu  soli,  nech  na 
rendÜku  rozpalit  14  dekagr.  mäsla,  vlej   do  neiio  tu  kaSi 
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a  nech  to  jako  pfede§le  v  troube  vypeci,  pak  to  zelezncu 
lopatkou  rozkräjej,  vyndej  na  rnisku,  posyp  jeste  hojne 
cukrem  a  nes  na  stül. 


408.  Smazenec  s  vanilovou  smetanou. 

Roztluc  do  kofliku  sladk6  smetany  6  celych  vajec, 
hodne  to  rozkloktej,  vmichej  do  toho  tolik  mouky,  co  by 
bylo  potfebi  na  fidounke  kapäni,  trochu  to  osol,  dej  do 
toho  cukru,  rozpal  mäslo  na  rendliöku,  vlej  to  do  neho 
a  nech  to  v  horke  troube  upeci.  Zatim  nech  \e  smetane 
povarit  vanilku  a  cukr,  pak  smazenec  rozkräjej,  dej  ho  do 
t6  smetany  a  nech  ho  povarit. 


409.  Smazenec  chlebovy. 

Nastrouhej  chlebove  stfidy  asi  V2  litru,  oloupej  osm 
nebo  deset  peknych  jablek  a  nakräjej"je  na  tenk6  listky; 
vymai  formu  hojne  maslem,  dej  na  dno  vrstvu  chlebiöka, 
na  tento  vrstvu  jablek,  posyp  je  cukrem,  smisenym  s  tlu- 
Cenou  skofici  a  pokrop  to  rozpustenym  maslem,  na  to  dej 
opet  vrstvu  chleba,  pak  zase  vrstvu  jablek,  posyp  je  cukrem, 
a  tak  pokraöuj,  az  mä§  vsecko  spotf eboväno ;  navrch  musi 
pfijit  chleba,  naöez  to  poklad  kousky  ßerstveho  mäsla  a 
nech  to  v  troube  upeci.  Kdy^  je  to  dost,  posyp  to  jeste 
cukrem  a  nes  to  na  stül.  —  K  tomuto  ji'dlu  müi^e  se  i  nej- 
tvrdSiho  chleba  pouzit,  kdyz  se  totiz  ususi  a  na  drobno 
utluCe. 

410.  Tresnovec. 

Vymaz  formu  maslem  a  vysyp  ji  strouhanou  2emliökou, 
dej  do  ni  asi  pres  polovic  pekne  pfemytych  tresni,  vraz 
do  hrnku  4  vejce,  pfilej  k  nim  ^j^  litru  sladke  smetany, 
dej  do  toho  dve  ustrouhane  ^emliöky,  trochu  cukru,  trochu 
citronove  küry,  a  je-li  to  tuze  huste,  piülej  jeste  trochu 
smetany  a  vlej  to  na  ty  tresne,  poklad  to  povrchu  kousky 
noveho  mäsla,  posyp  to  cukrem  a  nech  to  v  troube  hezky 
vypeci;  pak  to  posyp  cukrem  a  nes  to  na  stül. 
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411.  Jabikovec. 

Rozkräjej  ötyry  ostrouhan6  ^emliöky  na  tenk6  listky, 
vyma2  melounovou  tormu  hodne  maslem,  vysyp  ji  strou- 
hanou  2emliökovou  kürkou,  vylo2  dno  temi  zemliökami, 
tyto  poklad  loupanymi,  na  tenk6  listky  rozkrajenymi  mi- 
genskymi  jablky,  posyp  to  hrozinkami  bez  jadyrek,  na 
nudlißky  rozkrajenymi  loupanymi  mandlemi  a  drobnince 
rozkräjenou  citronovou  kürou,  na  to  dej  opet  vrstvu  2em- 
liöek,  poklad  je  jablkovymi  listky,  posyp  mandlemi,  hro- 
zinkami a  citronovou  kurou,  a  tak  pokraCuj,  az  jest  vsecko; 
nech  V  V3  litru  dobreho  sladkeho  vina  vafit  kousek  sko- 
fice,  6  celych  hrebiöku  a  kus  cukru,  polej  tim  vsude 
stejne  ty  zemliöky  a  nech  to  tri  ötvrti  hodiny  v  pare 
vafit,  pak  to  dej  i  s  vodou  na  ötvrt  hodiny  do  hork6 
trouby,  aby  se  to  povrch  opeklo;  potom  to  vyklop,  posyp 
cukrem  a  dej  to  na  tabuli. 


412    Zemlovka  s  hrozinka 
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Vyma2  formu  nebo  pekny  klejtovany  rendh'k  maslem 
a  vysyp  ho  strouhanou  zemliCkovou  kürkou,  rozkräjej  ^em- 
liöky  na  listky,  poklad  dno  vrstvou  tech  ^emliöek,  posyp 
je  malymi  hrozinkami  a  kräjenou  pomoranßovou  kürou, 
pak  dej  zase  Äemliöky,  opet  je  posyp,  a  tak  pokraöuj,  az 
je  vsecko;  navrchu  to  poklad  kousky  noveho  mäsla,  roz- 
kloktej  v  sladke  smetane  asi  dve  vejce,  dej  k  tomu  trochu 
cukru,  ätipec  soll,  trochu  citronov6  köry,  dobre  to  roz- 
kloktej  a  polej  tim  ty  ^emliöky;  pak  to  dej  do  trouby, 
nech  to  vysmahnout  a  povrchu  hezky  do  öervena  opeci; 
potom  to  posyp  cukrem  a  dej  to  na  stül. 

413.  l^emliökovy  svftek  s  povidly. 

Vraz  do  hrnku  6  celych  vajec  a  hodne  je  rozmichej, 
dej  k  tomu  pul  druhe  dfive  ostrouhane,  pak  zestrouhane 
zemliCky,  pfilej  do  toho  neco  vic  nez  V4  ^i^ru  sladke  sme- 
tany,  hodne  to  rozmichej,  dej  k  tomu  trosinku  soli, 
4  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  hfebiöku,  a  je§te  to 
hodne  rozklokrej;  nyni  vymaz  formu  maslem,  vysyp  ji 
Äemliökovou  kürkou,  vlej  do  ni  polovici  t6  rozmichane  ka- 
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äiCky,  tuto  poklad  hromädky  povidel,  kterä  v§ak  dfive 
citronovou  kürou,  cukrem  a  hfebiökem  nebo  skofici  pfi- 
praveua  byti  museji,  na  to  nalej  druhou  poloviöku  te 
ka§ißky,  posyp  to  cukrem  a  nech  to  up^ci.  Kdyz  je  to 
upeCeno,  necha  se  to  bud  ve  forme,  posype  se  to  cukrem, 
anebo  se  to  vyklopi,  posype  cukrem  a  da  se  to  na  tabuli.  — 
Tento  svitek  mü^e  se  rozliöne  menit;  misto  svestkovych 
povidel  mohou   se  vzit  zavafen6  visne,   tre§ne,  rybiz  atd. 

414.  Zemllckove  ji'dlo  s  rumem. 

Ostrouhej  kürku  se  dvou  ^emliöek,  pul  zemliöky 
ustrouhej  a  pül  druh6  rozkrajej  na  tenkö  listky;  udelej 
tuhy  snih  ze  ötyr  bilkü,  zamichej  do  neho  4  ^loutky,  dej 
k  tomu  te  pül  ustrouhanö  zemliöky,  7  dekagr.  tlu(!eneho 
cukru,  4  dekagr.  malych  hrozinek,  trochu  drobne  rozkrä- 
jene  pomoranöove  küry,  dobfe  to  promichej,  osol  to  trochu, 
vyma^  hezky  mäslem  formu  nebo  kutbänek,  s  kterym  to 
pfijde  na  tabuli,  vyloz  dno  terai  zemliökovymi  listky,  tyto 
poma^  tou  kasiökou,  pak  dej  opet  listky,  opet  kasiöku,  a 
navrch  opet  listky  ühledne  urovnej,  posyp  to  cukrem,  po- 
krop  rozpustenym  maslem  a  nech  to  peci;  kdy^  je  to  na- 
polo  upeceno,  polej  to  rumem,  posyp  strouhanymi  mandlemi, 
smichanymi  s  cukrem,  pokrop  opet  mäslem  a  nech  to  hezkr 
do  zlatova  upeci;  pak  to  dej  na  tabuli. 

415.  Zemlicky  s  povidly. 

Nakräjej  ^emliöky  na  fizky,  omoc  je  ve  smetane, 
nama2  vzdy  jeden  fizek  povidly,  druhy  nan  polo2  a  tak 
pokraöuj,  az  jsou  vsecky,  pak  je  omoö  v  rozkloktanem 
vejci,  obal  ve  strouhane  zemlißce  a  usmaz  je  do  zlatova, 
naöe^  je  posyp  cukrem  a  nes  na  tabuli.  Je  to  v  Cas  nouze 
dobre  jidlo. 

416.  Zemlicky  nadivanö 

Nslrouhej  mal6,  schvalne  k  tomu  pecenö  zemliöky, 
vyfizni  viCka,  vyber  stridku  a  nech  pak  zemliöky  i  viöka 
vysma^it  v  rozpäleuem  pfepoustenem  mäsle;  sti'idku  usu§, 
utluc  V  hmo^Jifi  a  do  zlatova  vysma2;  vezmi  na  8  2em- 
liöek  4  na  tvrdo   uvafene   ^loutky,   rozetfi  a  zamichej  je 
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mezi  tu  smazenou  stfidku,  dej  k  tomu  vrchovatou  Izici 
zavafenych  visni  nebo  rybizu,  vrchovatou  l^ici  peöenych  a 
drobne  rozkrajenych  kastanü,  l^ici  drobne  rozkrajenych 
mandlf-  a  trochu  citronov6  küry,  v§e  dobfe  promichej  a 
rozdelej  to  l^ici  visnove  nebo  rybizov6  sfävy;  uyni  napln 
tim  ty  ^emlicky,  viöky  je  pfikrej  a  urovuej  je  na  misu; 
nech  v  Vg  litru  cerveneho  vina  varit  kus  skofice,  10  celych 
hrebißküv  a  kus  citronove  küry,  dej  do  toho  vrchovatou 
Izici  zavareneho  rybizu,  10  dekagr.  cukru,  dobi'e  to  roz- 
michej,  proced  to  na  ty  ^emliöky  a  nech  je  chvilku  v  troube 
vypeci ;  aby  misa  nepraskla,  musi  se  na  plech  nasypat  bud 
popela  nebo  soll,  a  na  to  se  teprve  misa  postavi.  Kdyz  je 
to  opeceno,  da  se  na  kazde  ^emliökove  viöko  jedna  zava- 
renä  vi§ne,  nebo  hromädka  zavareneho  rybizu,  posype  se 
to  hezky  tluöenym  prosätym  cukrem  a  da  se  to  na  tabuli. 

417.  Zemlickove  nadivane  Ifvanecky. 

Ustrouhej  4  zemliöky,  dej  je  do  hrnku,  vraz  do  toho 
8  vajec,  vlej  do  toho  Vg  litru  smetany.  dej  k  tomu  drobne 
rozkrajene  citronove  küry,  trochu  kvetu,  kus  tluöen^ho 
cukru,  a  väecko  v  hrnci  dobi^e  umichej;  nyni  vezmi  plech 
s  dülky,  dej  do  kazdeho  dülku  trochu  rozpusten^ho  mäsla, 
Iziöku  toho  testiöka,  l^iöku  dobre  slazenych,  hi'ebiökem  a 
citronovou  kürou  piipravenych  povidel,  na  to  zase  Iziöku 
testiöka  a  pokrop  to  zase  mäslem;  kdyz  jsou  livaneöky 
na  jedne  strane  upeöeny,  obrat  je  a  pokraöuj  tak  pofäd, 
az  vsecky  upeöe§;  pak  je  omoö  v  rozpusten^m  mäsle, 
urovnej  je  na  misu  a  posyp  je  skofici  a  cukrem.  Take  se 
mohou  peci  nenadivane  a  pak  skofici  a  cukrem  posypat. 

418.  Zemlickove  rizky  s  hovezim  tukem. 

Rozkräjej  na  kousky  dve  nebo  tri  ostrouhane  zem- 
liCky,  a  kolik  je  zemliöek,  tedy  vzdy  na  jednu  rozkräjej 
2  dekagr.  hoveziho  tuku,  piumichej  k  nemu  2  dekagr. 
pfebranych,  vymytych  a  ususenych  malych  hrozinek  a 
2  dekagr.  na  nudlicky  rozkrajene  pomoranöove  küry;  potom 
vymaz  novym  mäslem  formu,  dej  do  ni  vrstvu  rozkrajene 
^emliöky,  na  to  vrstvu  s  hrozinkami  a  pomoranöovou  kürou 
gmichaneho  tuku,  pak  zase  2emliöku  a  zase  tuk,   a2  je 
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v§ecko  narovnäno;  pak  se  vezme  na  kazdou  ^emliöku  nej- 
mene  2  sberaöky  sladke  smetany,  tedy  na  3  ^emliöky 
V2  litru,  vrazi  se  do  ni  jedno  cele  vejce  a  dva  zloutky, 
trochu  se  to  osoli,  da  se  do  toho  7  dekagr.  tluöeneho 
cukru,  dobfe  se  to  rozkloklä  a  poleje  se  tim  ta  micha- 
ninka  ve  forme,  navrch  se  poklade  novym  mäslem,  posype 
tluöenym  cukrem  a  da  se  to  do  trouby  peci.  Kdy2  je  to 
napolo  upeöeno,  posype  se  to  hrube  tluöenym  cukrem,  a 
pak  se  to  nechä  hezky  do  öervena  upeci.  Kdy2  to  mäs 
nesti  na  stül,  posyp  to  jeste  cukrem. 

419.  Bublanina  svestkovä. 

Vraz  do  hrnku,  IV2  litru  obsahujiciho,  §est  zloutkü, 
prilej  k  nim  V3  litru  mleka  a  rozkverluj  td,  pak  do  toho 
vmichej  tolik  mouky,  a^  mas  testo  jako  na  hustou  ka- 
pänku,  pridej  k  tomu  14  dekagr.  tluöenöho  cukru  a  tro- 
sinku  soli,  a  koneöne  do  toho  vmichej  snih  z  tech  §esti 
bilkü;  nyni  vyma^  pekäö  mäslem,  dej  do  neho  asi  pfes 
polovic  svestek,  vlej  na  ne  to  testo,  poklad  to  povrchu 
kousky  noveho  mäsla  a  nech  to  upeci.  Na  stül  dej  k  tomu 
skofici  a  cukr,  aby  si  ka^dy  mohl  die  libosti  vziti  na 
svüj  talif. 

420.  Bublanina  tresnovä. 

Udelej  testo  jako  pfedesle,  jen^e  misto  Svestek  das 
tfesne.  Take  se  mohou  dät  misto  tfesni  vi§ne,  tyto  musis 
ale  di'ive  v  cukru  obalit,  aby  to  nebylo  nepfijemne  kysele. 

421.  Polenta. 

Utfi  14  dekagr.  öerstveho  mäsla,  vraz  do  neho  4  Zloutky 
a  zamichej  do  toho  znenähla  neco  m6ne  nez  V4  litru  sladke 
smetany  a  V3  litru  pekn6  mouky,  osol  to  trochu,  dej  k  tomu 
s  pul  citronu  drobne  rozkräjenou  küru  a  trochu  kvetu, 
a  koneöne  do  toho  vmichej  ze  ötyr  bilkü  pevnöho  snehu; 
nyni  pomaz  servit  novym  mäslem,  vlej  to  do  neho,  zavaz 
to  volne  a  nech  to  ve  slanö  vode  neco  pfes  hodinu  vafit; 
potom  to  vyndej  ze  servitu,  rozkräjej  to  na  listky  (nej- 
lepe  silnou  niti),  posyp  to  hodne  tlußenym  mäkem,  smi- 
chanym  s  cukrem,  a  polej  to  rozpälenym  novym  mäslem. 

12 
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Touto  polentou  se  mü2e  oblo2it  ka2da  hovezf  pecene,  kdy2 
se  ua  listky  nakräji,  pak  se  ale  nesmi  ani  mäkem  ani 
cukrem  posypat. 

422.  Välenä  strudle  s  jablky. 

Dej  na  väl  V2  litru  mouky,  trochu  nech  na  vyvälenf, 
do  ostatni  rozkräjej  7  dekagr.  mäsla,  promlchej  to,  udelej 

V  tom  d&lek,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce  a  dva  21outky, 
trochu  to  osol,  zadelej  to  nozem  a  vypracuj  testo  jako  na 
nudle,  pak  je  t62  tak  tence  jako  na  nudle  rozvälej,  posyp 
to  strouhanou,  usmazenou  zemliökou,  na  listky  rozkräjenymi 
miäenskymi  jablky,  malymi  hrozinkami,  skofici  a  cukrem, 
pokrop  rozpu§tenym  mäslem  a  zavin  to  jako  jinou  ätrudli ; 
potom  vymaz  kuthänek,  vlo2  do  neho  tu  Strudli,  podlej  ji 
smetanou,  aby  se  asi  pfes  polovic  zatopila,  povrchu  ji 
poma^  mäslem,  posyp  ji  cukrem  a  nech  ji  v  troube  vypeci. 

423.  Välenä  strudle  s  ryzi. 

Udelej  testo  na  pfedeäly  zpüsob  a  nech  je  trochu  od- 
pocinout;  mezitim  uvaf  14  dekagr.  vyprane  a  spafen6 
ry^e  v  mlece  do  mekka  sice,  ale  do  husta,  a  nech  ji  pro- 
chladnout,  potom  k  ni  pridej  kus  mäsla,  ötyry  zloutky, 
10  dekagr.  s  kouskem  vanilky  tluceneho  cukru,  ze  dvou 
bilkü  snih,  a  dobfe  to  promichej.  Nyni  rozvälej  testo  co 
mo^nä  nejtenßeji,  poma2  je  tou  rejzovou  kasiökou,  strudli 
zavin,  vloz  ji  na  kuthänek  vymazany  mäslem,  pomaz  ji 
t6z  povrchu  hodne  mäslem  a  dej  ji  do  trouby;  kdyz  je 
napolo  upeöena,  podlej  ji  trochu  mlekem,  tim  se  stane 
vläönejäi,  a  kdyz  je  üplne  upeCena,  vyndej  ji  a  posyp 
hojne  cukrem. 

424.  Dobrä  strudle  s  tvarohem. 

Dej  na  väl  14  dekagr.  mouky,  prohneC  v  ni  14  dekagr. 
öerstveho  mäsla,  udelej  ve  prostfed  dülek  a  zadelej  to  pül 
koflickem  vody,  v  nizto  jsi  byla  jeden  ^loutek  rozmichala, 
testo  trochu  propracuj,  ne  v§ak  dlouho,  jen  je  nekolikrät 

V  rukou  pfeval  a  nech  je  ve  studenu  odpoöinout;  zatim 
rozmfchej  Y^  kila  tvarohu  se  dvema  2Ioutky,  oslad  ho,  pfi- 


179 


dej  k  nemu   nekolik   sladkych   ä  asi   5  hofkych    ustrou- , 
hanych  mandli,  7  dekagr.   sultänek,   a  v§ecko  jeste   pro- 
michej.  Nynf  udelej  z  testa  dva  stejn6  dfly,  jeden  rozval 
tence  na  dlouho  a  dej  ho  hned  na  plech,   poma^  ho  tva-  ' 
rohem,   pfikrej  ho  druhym   dilem    testa,   tence  a  v  t62e 
velikosti  jako  prvni  rozvälenym,  kraje  hodne  k  sobe  pfi- 
maökni  a  postav  to  na  tfino^ku  do  dobfe  vyhfäte  trouby. ' 
Misto  tvarohu  müze§  takö   dät    nakrajena   jablka,   strou- 
hanou  usma^enou  zemliCku,  cukr  a  skofici  —  je  to  vzdy 
vyborne. 

425.  Tazenä  strudle  s  jablky. 

Dej  do  hrneöku  koflik  vla2n6  vody,  jedno  cele  veice^ 
kousek  pfepou§ten6ho  mäsla,  rozkloktej  to  a  trochu  to 
osol ;  pak  vezmi  na  väl  peknou  prosätou  mouku,  zadelej 
tira  testo  trochu  tuzsi  ne^  na  buchtißky,  dobfe  je  vypracuj, 
az  se  delaji  puchyfe,  ohfej  rendlik,  pfikrej  jim  testo  a 
nech  je  tak  päl  hodinky  odpoöinout.  Mezitim  oloupej  a 
nakräjej  na  tenke  listky  dvanäct  mi§enskych  jablek,  usraaz 
jednu  ustrouhanou  zemlißku  a  nech  ji  vychladnout,  pfe- 
ber  7  dekagr.  sultänek  a  nakräjej  na  nudliöky  pomoran- 
Covou  küru.  Potom  prostfi  bily  ubrousek  na  velky  stül, 
posyp  ho  moukou,  testo  po  nem  pekne  tence  roztähni, 
posyp  je  nejprve  sma^enou  2emliökou,  pak  pokräjenymi 
jablky,  hrozinkami,  pomoranöovou  kärou,  tlucenym  cukrem, 
smisenym  s  tluöenou  skoflci,  a  pokrop  to  väude  rozpu- 
stenym  mäslem ;  nyni  zvedni  s  jedne  strany  ubrus  a  §trudli 
pekne  zavin,  dej  ji  opatrne  na  mäslem  pomazany  plech, 
poma^  ji  t6i  povrchu  rozpuätenym  mäslem  a  nech  ji  zvolna 
skoro  hodinu  p6ci,  pak  ji  vyndej  bud  celou  nebo  rozkrä- 
jenou  na  misu  a  posyp  ji  hodne  cukrem.  .  ^         ^ 

426.  Tazenä  strudle  na  jiny  zpusob  se  zemlickou. 

Dej  na  väl  y^  kila  nejpeknej§i  mouky,  udelej  v  ni 
diilek  a  zadelej  studenou  vodou  a  §tipcem  soli  tuhö  testo 
jako  na  buchtiöky,  vytloukej  a  hnef  je  na  väle  dobr6  pul 
hodiny,  pak  je  pfikrej  miskou  a  nech  je  dve  hodiny  od- 
poöinout.  Zatim  ustrouhej  ötyry  tvrde  zemliöky  a  nech 
je  s  kusem  mäsla  do  zlatova  usmazit,  pak  pfidej  k  tomu 
10  dekagr,  s  kouskem  skorice  utluöenöho  cukru,  7  dekagr, 
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pi'ebranych  sultänek,  trochu  na  nudliöky  nakräjenö  pomo- 
ranöove  küry,  a  dobre  to  promichej.  Nyni  prostfi  öisty 
büy  ubrus  na  stül,  posyp  ho  moukou,  testo  po  nem  pekne 
tence  roztähni,  posyp  je  pfipravenou  sma/enou  zemliökou, 
pokrop  to  rozpuätenym  mäslem  a  zavin  testo  od  jedne 
strany  ke  druhe,  pak  strudli  svin  do  kotou^e,  vloz  ji  na 
rendlik  maslem  dobfe  vymazany,  potfi  ji  tez  povrcbu 
mäslem,  a  nech  ji  zvolna  peci.  mezi  peCenim  podlevej  ji 
mlekem,  aby  byla  vläöuejsi.  —  Tento  drub  testa  je  sice  velmi 
jednoducby,  aie  mohu  ho  odporuöit  jako^to  velmi  dobry 

427.  Tazenä  strudle  s  visnemi  neb  tresnemi. 

Udelej  a  vypracuj  si  testo  bud  die  cisla  425.  neb  426. 
a  necb  je  die  pfedpisu  odpoöinout.  Mezitlm  vyloupej  z  1  kila 
vi§ni  nebo  tfesni  pecky,  ustrouhej  a  usma^  jednu  tvrdou 
zemliöku,  utluc  14  dekagr.  cukru  s  kouskem  skorice  a 
usekej  na  drobno  küru  s  pul  citrouu,  jako^  i  7  dekagr. 
oloupanych  mandll;  nyni  prostfi  ßisty  bily  ubrus  na  stM, 
posyp  ho  moukou,  testo  po  nem  pekne  tence  roztähni, 
poklad  je  visnemi  nebo  tresnemi,  posyp  cukrem,  ^emliökou, 
mandlemi  a  citronovou  kürou,  a  pokrop  to  rozpustenym 
mäslem,  pak  strudli  svin,  vloz  ji  do  kastrolu  mäslem  vy- 
mazan^ho,  pomaz  ji  hodne  mäslem,  dej  ji  do  trouby  a  pod- 
levej ji  mezi  peßenim  dobrym  mlekem;  kdy^  je  upeCena, 
vyndej  ji  na  misu  a  posyp  hojne  cukrem.  —  Mü^e  sc  take 
nadit  dobfe  pfipravenym  tvarohem. 

428.  Tazenä  strudle  s  telecfml  plicemi. 

OCisti  dobfe  teleci  plice  a  srdce,  a  nech  to  ve  slane 
vode  s  pfipojenou  cibuli,  nekolika  zrnky  pepfe,  novym 
kofenim  a  bobkovym  listem  do  mekka  vafit.  Testo  deiej 
takto:  Dej  na  väl  V4  kila  pekne  mouky,  udelej  dulek, 
roztluc  do  ni  2  celä  vejce,  pfidej  zrnko  soll,  a  pfilevej 
vla^ne  vody  tolik,  mnoholi  ji  ta  öäsC  mouky  pojme,  aby 
bylo  testo  trochu  tuzsi,  nez  jak  na  buchtiCky  byvä,  a  vy- 
pracuj je  tak,  a2  se  na  nem  puchyfe  delaji,  pfikryj  je 
pak  rniskou  a  nech  je  hodinu  odpoöinout. 

Uvedla  jsem  tento  druh  testa  je§te  proto,  aby  si  las- 
feavä  ctenäfka  mohia  volit,  kter^  by  se  ji  nejl^pe  dafil, 
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Kdy2  jsou  plice  a  srdce  mekke,  tedy  oboje  vyndej,  omej 
ve  "studene  vode,  ofe2  v§ecky  mäzdry,  drobne  to  usekej 
a  nech  to  na  reiidliku  s  kusem  mäsla  asi  ötvrt  hodiny 
dusit,  pridej  k  tomu  drobne  nasekanou  zelenou  petruzel, 
trochu  tluöeneho  kvetu,  s  pul  citrouu  nakräjenou  küru, 
trochu  vina,  osol  to  patfiCne,  vmichej  do  toho  tri  nebo 
(ityry  21outky,  aby  to  zhoustlo,  a  nech  to  vychladnout. 
Nyni  prostfi  na  stül  öisty  ubrus,  posyp  ho  moukou,  testo 
na  nem  tence  roztähni,  poma^  je  väude  stejne  tou  ka§i, 
zavin  §trudli  jak  obyßejne,  svin  ji  do  kotouöe,  vloz  ji  na 
mäslem  pomazany  rendUk,  poklad  ji  povrchu  masiem,  po- 
lej  ji  nekolika  sberaökami  mastne  hovezi  polivky  a  nech 
ji  zvolna  tri  ötvrti  hodiny  p6ci,  potom  ji  vyndej  na  misu, 
posyp   smazenou   strouhanou  ^emliökou  a  nes  ji  na  stül. 

429.  Rakove  strudle. 

Vezmi  na  väl  pül  kila  mouky,  dej  do  ni  hezky  kousek 
mäsla,  rozemni  je  v  mouce,  vraz  do  toho  2  celä  vejce  a 
3  zloutky,  osol  to  trochu  a  zadelej,  vyvälej  a  rozvälej 
testo  tak  jako  na  nudle,  nakräjej  z  neho  na  pül  ötvrtky 
dlouhö  a  tez  tak  §iroke  kousky,  usekej  drobne  raöf  ocäsky, 
ustrouhej  10  dekagr.  oloupanych  sladkych  mandli,  dej 
k  tomu  strouhan6  smazen6  ^emliöky,  tluöeneho  cukru,  dobfe 
to  promichej  a  potirej  tim  ty  Ifstky,  pokrop  je  pekne  raöim 
mäslem,  okolky  pomaz  rozkloktanym  bilkem  a  zavin  je 
jako  jine  ätrudliöky;  pak  vyma^  misu  novym  mäslem,  na- 
rovnej  do  ni  §trudlißky  pekne  do  veneCku  jednu  vedle  druhe, 
rozkloktej  smetanu  s  cukrem,  polej  ji  ty  Strudle  a  nech 
je  V  troube  znenähla  vypeci,  pak  je  posyp  cukrem  a  nech 
je  jeäte  opeci;  potom  je  zase  cukrem  posyp  a  nes  na  stül. 

430.  Lite  strudle  (omeletky)  s  miseninkou. 

Vraz  do  hrnku  4  celä  vejce  a  dva  Zloutky,  a  vmichej 
do  toho  tolik  mouky,  aby  to  bylo  jako  huste  kapane  testo; 
pak  do  toho  vlej  V3  litru  dobreho  sladk^ho  mleka,  osol  to 
trochu,  dobfe  to  rozmichej,  nama^  rozpälenou  omeletni 
pänev  rozpuätenym  mäslem  a  lej  z  toho  tenkö  listky.  Nä- 
divku  delej  takto:  Utfi  kus  mäsla,  udelej  5  mfchanych 
vajec,  usekej  je  a  dej   k  nemu,   mimo  to  k  tomu  pfipoj 
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asi  30  rozkräjenych  raCfch  ocäskü,  kousek  na  mäsle  du- 
§en6ho  usekan6ho  teledho  masa,  tri  eiste  umyte  a  mäslem 
utfen6  sardele,  jednu  ostrouhanou,  ve  smetane  namoöenou 
a  vymaökanou  zemlißku,  väecko  dobfe  promichej,  dej  do 
toho  trochu  kvetu  a  trochu  to  osol.  Nyni  tim  poma2  ty 
listky,  zavin  je,  vlo2  je  na  mäslem  vymazanou  misu  nebo 
kuthänek,  polej  je  sberaökou  mastnö  polfvky,  poklad  je 
mäslem  a  nech  je  v  troube  hezky  vysmahnout. 

431.  Lite  smazene  strudle. 

Vraz  do  hrnku  4  celä  vejce  a  2  ^loutky,  nalej  do  toho 
Va  litru  dobröho  ml6ka,  pfidej  k  tomu  trochu  soli  a  mouky 
tolik,  aby  z  toho  bylo  testiöko  jako  na  ridounk6  kapäni, 
dobfe  to  umichej  a  lej  z  toho  Strudle.  Nädivku  delej 
takto:  Utluc  7  dekagr.  sladkych  mandii,  vmichej  do  nich 
ßtyry  21outky  a  snih  ze  Ctyr  bilkü,  citronovou  küru  a 
10  dekagr.  cukru,  a  hodne  to  utfi.  Nyni  tim  poma2  ty 
Strudle,  zavin  je,  rozkroj  kazdou  v  püli,  omoö  je  v  roz- 
kloktanych  vejcich,  obal  ve  strouhan6  zemliöce  a  usmaz  je 
V  rozpälencm  pfepou§ten6m  mäsle,  pak  je  posyp  cukrem 
a  nes  na  stül. 


432.  Lit6  strudle  öili  omeletky  s  povidly. 

Udelej  testo  jako  v  pfedeslem  öisle  a  lej  z  neho  §tru- 
dliöky;  rozdelej  povidla,  ne  vSak  pfiliS  fidce,  oslad  je, 
pfidej  k  nim  citronovö  kury  a  trochu  tluöene  skofice,  pak 
jimi  poma^  ty  Strudliöky,  zavin  je,  urovnej  na  rendlfk 
mäslem  vymazany,  poklad  je  povrchu  mäslem  a  nech  je 
V  troube  trochu  vypeci,  pak  je  posyp  cukrem  a  nes  na  stül. 

433.  Lit6  strudle  s  tvarohem. 

Udelaji  se  na  ty^  zpüsob  jako  pfedeSle,  Jen  ie  se  misto 
povidel  nadejou  tvarohem  näsledovne  pfipravenym:  Utfi 
Vi  kila  tvarohu  se  14  dekagr.  mäsla  a  s  10  dekagr.  ustrou- 
han^ho  parmazänsk6ho  syra  a  vmichej  do  toho  ctyry  zloutky ; 
naCez  tim  omeletky  pomaz,  zavin  a  klad  je  vedle  sebe  na 
kastrol  mäslem  hodne  vymazany  nebo  do  formy,  poma2  je 
hodne   rozpustenym  mäslem  a  nech  je  v  troube  napolo 
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up6ci,  potom  je  jeste  potfi  mäslem,  posyp  strouhanym 
parmazänskym  syrem  a  nech  je  dop^ci.  Tak6  se  mohou 
nadivat  sladkym  tvarohem,  die  öisla  424.  pfipravenym. 

434.  Lit6  strudle  s  cokolädou. 

Üpec  listky  z  testa  jako  v  Cisle  430. ;  nech  v  V2  litru 
smetany  svarit  6  tabulek  öokolädy,  pfidej  k  tomu  kus 
cukru  a  hodne  to  rozkverluj ;  rozmichej  s  trochou  studene 
smetany  ^est  lloutkü,  nalej  na  to  vafici  cokolädu  a  kverluj 
tlm  u  ohne  tak  dlouho,  a2  to  hodne  zhoustne,  a  nech  to 
prochladnout;  potom  tim  potfi  omeletky,  zavin  a  urovnej 
je  do  formy  mäslem  vymazanö,  polej  je  trochu  dobrou 
sladkou  smetanou,  poma2  je  mäslem,  posyp  cukrem  a  nech 
je  malou  pul  hodiny  p6ci.  Tak6  se  mohou  jako  §trudle 
Cislo  431.  V  püli  rozkrojit  a  die  t6hoz  udäni  usmazit. 

435.  Kraple  s  povidly. 

Udelej  ze  ötyr  vajec  a  dvou  \üc  vody  tuh6  testo  jako 
na  nudle,  osol  a  rozvälej  je  asi  tak  tence  jako  na  cezen6 
nudle,  povla^  je  ve  vode  namoöenou  peroutkou,  naöez  na 
polovici  testa  delej  z  dobfe  pfipravenych  povidel  male 
hromädky  asi  na  dva  prsty  od  sehe,  druhou  polovici  testa 
na  to  pfehrn,  v§ude  kolem  hromädek  prsty  pfimäökni  a 
vykrajuj  kru^ätkem  kraple  nejprve  po  cele  delce  testa, 
potom  jeäte  ka^dou  krapliöku  zvlä§t  vykru^  a  tak  pokraöuj, 
az  jsou  v§ecky;  nynf  je  zvolna  vpoustej  do  vafici  vody, 
hned  jimi  zlehka  od  spodu  pohni,  aby  nepfilehly,  a  nech 
je  povafit;  potom  je  dirkovanou  sberaökou  vyndej  na  misu, 
posyp  je  strouhanou  ^emliökovou  kürkou  anebo  strouhanym 
pernikem  a  polej  je  rozpälenym  novym  mäslem. 

436.  Kraple  se  spenätem. 

Pfeber  a  vyper  v  nekolika  vodäch  mlady  §penät,  pak 
na  nej  nalej  vafici  vodu  a  nech  ho  ovafit,  potom  vodu 
sced  a  äpenät  na  drobounko  usekej.  Skräjej  drobne  jednu 
cibuli  a  nech  ji  na  mäsle  zpenit,  dej  do  toho  tfi  vafeöky 
mouky,  pak  ten  äpenät,  osol  ho,  zamichej  a  nech  ho  dusit; 
pfilej  jelte  t|;üdlli.hOYizi  poJivky,  vmfchej  do  neho  asi  tfi 
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zloutky,  aby  byl  hezky  husty  a  nech  ho  vystydnout.  Udelej 
testo  jako  v  pfedeSlem  öisle  a  t6z  tak  je  rozvälej,  naöe^ 
je  nadivej  §penätem,  kraple  kruzätkem  vykrajuj,  uvaf  je, 
posyp  strouhanou  ^emliökovou  kürkou  a  polej  rozpälenym 
mäslem. 

437.  Ryzovä  käse. 

Pfebef  V4  kila  ryze  a  vyper  ji  ve  dvou  vaficich  vodäch, 
pak  na  in  nalej  litr  mleka  a  nech  ji  vafit;  kdyby  pfili§ 
houstla,  prilevej  mleka;  kdyz  je  uvafena,  osol  ji  krapet, 
dej  ji  na  misu  a  posyp  ji  tlucenym  cukrera  a  skoi'ici. 

438.  Ryze  s  uzenym  masem. 

Uvaf  V4  kila  ryze  ve  smetane  a  nech  ji  vystydnout, 
pak  vraz  do  ni  6  zloutkü,  dobfe  to  utfi  a  trochu  to  osol. 
Rüzkräjej  drobne  V4  kila  vafene  uzeniny,  a  mä§  li  Cerstve 
hfibky,  tedy  je  nech  na  mäsle  dusit,  pak  je  k  tomu  pfi- 
michej  a  pfidej  trochu  kvetu,  nejsou-li  öerstve  hfibky, 
tedy  susene  ovaf  v  hovezi  polivce,  pak  je  usekej  a  pfi- 
michej  k  uzenine.  Nyni  vymaz  kuthänek  mäslem,  dej  do 
neho  vrstvu  ryze,  pak  vrstvu  uzeniny,  na  to  zase  ryzi  a 
zase  uzeninu,  a  tak  pokracuj,  a^  jest  väecko  pohromade; 
potom  to  nech  hodinu  zlehounka  peci. 

439.  Ryze  s  cokoladou 

Pro  6  18  osob  uvaf  ve  sladke  smetane  do  mekka 
14  dekagr.  dobfe  vypafene  ryze,  dej  vsak  pozor,  aby  se 
nerozmichala;  ustrouhej  2  tabulky  öokolädy,  vmichej  ji 
zlehka  do  te  ryzovö  ka§e  a  nech  ji  docela  vychladnout. 
Potom  vyndej  ka§i  na  väl  trochu  zapräseny  moukou,  udelej 
podlouhle  äisky,  namoö  je  v  rozkloktanem  vejci,  obal  v  strou- 
hane  housce  a  usmaz  do  zlatova  v  mäsle.  Ustrouhej  jeste 
jednu  tabulku  öokolädy,  pfimichej  k  ni  tluöen^ho  cukru 
a  obal  V  tom  ty  sraa^ene  §i§ky. 

440.  Ryze  s  jablky. 

Uvaf  ve  smetane  ze  7  dekagr.  dobfe  vyprane  ry^e 
hustou   kasi  a  nech  ji  vychladnout;   utfi  7  dekagr.    öer-. 
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stv6ho  mäsla,  dej  do  nelio  tu  vychladlou  ka§i,  vraz  do  toho 
4  ^loutky,  pfidej  k  tomii  10  dekagr.  tluöeneho  cukra,  dobfe 
to  utri,  vmichej  do  toho  ze  tri  bilkü  tuhy  snih,  ua  listky 
rozkräjena  misenskä  jablka,  4  dekagr.  hrozinek  bez  pecek, 
trochu  to  osol,  vyma2  formu,  vysyp  ji  zemliökovou  kürou, 
vylo^  ji  hrozinkami  bez  pecek,  dej  to  do  ni  a  nech  to 
hodinu  v  päre  vafit;  pak  to  vyklop  a  dej  to  na  tabuli. 

441.  Ryze  pecenä  se  sekaninou. 

Uvaf  Vi  kila  dobfe  vyprane  a  spafene  ry^e  v  tuCne 
hovezi  polivce  tak,  aby  kazde  zrnko  züstalo  cele;  pak  ji 
dej  na  misku  a  nech  prochladaout.  Skräjej  jednu  cibuli, 
dej  ji  na  rehdlik  s  kusem  masla  a  nech  to  zpenit,  pak 
do  toho  vlo^  V2  kila  na  ühledne  kousky  nakräjeneho 
jehneßiho  nebo  teleciho  masa,  pfidej  k  tomu  trochu  usekanö 
zelene  petruzele,  osol  to  a  nech  to  do  mekka  dusit,  pfi 
Cem^  pfilevej  polivku,  aby  to  pfilis  nezCervenalo.  Kdyz 
je  maso  dost  mekke,  pfidej  k  nemu  dve  l^ice  strouhauö 
zemliöky,  ötyry  oöistene  a  drobne  nakräjene  sarJele,  s  pul 
citronu  nakräjenou  k&ru  a  dobfe  to  zamichej.  Nyni  vmichej 
do  ryze  dve  vejce,  osol  ji  nalezite,  dej  ji  polovic  do  maslem 
hodne  vymazaneho  kastrolu,  rozdel  ji  kolem  vsude  po 
stranäch,  do  prostfed  dej  to  dusene  maso  i  s  omäökou, 
na  to  dej  druhou  polovici  ryze,  povrchu  to  pekne  urovnej 
a  nech  to  v  troube  upeci;  pak  to  bud  vyklop,  aneb  to  postav 
na  stül  i  s  formou  a  dej  k  tomu  ve  zvlastni  nädobce  omäCku 
z  houbiöek,  a  sice  takto:  nech  na  mäsle  dusit  nakräjene 
öerstve  hfibky  s  usekanou  petruzelkou,  pfesekej  je  pak  na 
prk^nku  drobne,  dej  je  do  hrneöku  a  zapraz  dobrou  bledou 
jistiökou. 

442.  Lite  zelnicky. 

Eozkrajej  drobnince  pül  zelene  hlävky,  dej  na  kut- 
hanek  kus  mäsla,  vloz  zeli  do  neho  a  nech  je  do  mekka 
dusit,  osol  je,  dej  trochu  pepfe,  a  kdy^  je  dost  mekke, 
nech  je  vychladnout.  Utfi  6  dekagr.  mäsla,  dej  do  neho 
to  prochladle  zeli,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce  a  dva 
21outky,  nalej  na  to  2  sberaöky  smetany  a  dej  k  tomu 
2  dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  tro§ku  tluceneho 
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cukru,  trochu  to  osol  a  vmichej  do  toho  V3  ütru  pekn6  mouky, 
dobre  to  umichej,  postav  na  vlazn^  misto  a  nech  to  kynout. 
Potom  pec  V  dülkovem  plechu  livaneöky,  a  kdyz  jsou 
upeöeny,  nemuseji  se  jiz  mastit,  proto^e  se  pfi  peöeni 
da  vzdy  do  dülku  kousek  prepousteneho  mäsla,  atimjsou 
dost  mastnö.     ^,  ^ 


443.  Zeinfky. 

Rozeber  peknou  zelnou  hlävku,  listky  pfemej  ve  Stu- 
dent vode,  pak  je  drobnince  usekej,  dej  na  rendlik  kus 
mäsla,  dej  do  neho  to  zeli  a  nech  je  na  plotne  do  mekka 
dusit,  osol  je  patriöne,  okofeii  pepfem  a  nech  je  vychladnout. 
K  zadeläni  testa  vezini  Vs  ^i^^^  sladkö  smetany,  dva  nebo 
tri  ^loutky,  trosku  tluceneho  cukru,  3  dekagr.  lisovanych 
kvasnic,  Vo  kila  pekn6  mouky  a  hezky  kousek  mäsla, 
hodne  testo  vypracuj,  az  jde  od  vafeöky,  a  nech  je  zkynout ; 
pak  je  osol,  dej  je  na  väl  a  delej  tenounkö  listky,  jak  velke 
zelniky  miti  chceä,  dej  vzdy  na  jeden  listek  hezky  tluste 
Zell,  druhy  listek  dej  navrch,  dobre  je  okolo  zadelej  a  nech 
je  trochu  zkynout;  naöez  potfi  plech  mäslem  a  klad  zelniky 
na  nej;  kdy^  jsou  na  jedne  strane  dost  ßervene,  poraa^ 
je  povrchu  mäslem  a  obrat  je,  aby  po  obou  stranäch  hezky 
zöervenaly ;  potom  je  jeste  pomaz  mäslem  a  dej  je  vla^ne 
na  stül.  Takö  se  mohou  peci  na  suchem  plechu,  pak  roz- 
pusteuym   mäslem  pomastit  —  nejsou  tak  pfilis   mastne. 


444.  Zelniky  bez  kvasnic. 

Dej  na  misu  Vq  kila  pekue  mouky,  do  hrneöku  vraz 
8  zloutkü,  pfilej  vlaznö  smetany,  dej  k  tomu  trochu  soli, 
trochu  cukru,  a  zadelej  tiin  tuh6  testo  jako  na  buchticky. 
Kdyz  je  hodne  vypracoväno,  dej  je  na  väl  a  rozvälej  je, 
nakräjej  na  ne  V4  kila  öerstveho  mäsla,  a  preklädej  a  roz- 
välej  je  tak  jako  pfi  mäslovem  testu,  a2  neni  videt  2ädn6 
mäslo;  potom  rozvälej  testo  na  tenk6  listky,  poklad  vzdy 
jeden  listek  dobre  pfipravenym  zelim,  na  to  poloz  druhy 
listek,  a  kdyz  jsou  vSecky,  dej  je  na  pomazany  plech  a  nech 
je  upeci.  ~-      —      -         ~ 
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445.  Zeln6  svi'tky. 

Vraz  do  hrnku  3  celä  vejce,  pfilej  k  nira  Ya  litru 
dobreho  ml6ka  nebo  smetany,  pridej  3  dekagr.  rozdelanych 
lisovanych  kvasnic,  trochu  tluCeneho  cukru,  a  vmichej  do 
toho  tolik  mouky,  aby  z  toho  bylo  testo  jako  nalivance, 
a  nech  je  trochu  zkynout.  Zatim  nech  drobne  skräjene 
zeli  dusit  na  mäsle  a  kousku  cukru,  dej  do  neho  trochu 
pepfe  a  nech  je  vychladnout;  pak  je  vmichej  do  toho  testa, 
dej  na  melkou  pänev  rozpu§ten6ho  mäsla  a  pec  to  jako 
strudle ;  kdyz  je  to  na  jedn6  strane  Cerven^,  tedy  to  obrat, 
aby  to  bylo  dobfe  upeöeno,  a  tak  pokraCuj   az  ku   konci. 

446.  Zeln6  §lejsky. 

Usekej  zeli  a  nech  je  na  mäsle  s  kouskem  cukru  do 
mekka  dusit,  dej  do  neho  tluöeneho  pepfe  a  nech  je  vy- 
chladnout; pak  do  neho  vraz  jedno  nebo  dve  vejce,  pridej 
3  dekagr.  lisovanych  kvasnic  a  dobfe  to  zamichej;  potom 
dej  na  väl  mouky  a  vyvälej  v  ni  to  zeli,  a^  je  z  toho  tuh^ 
testo,  pak  z  neho  delej  na  prst  tlust6  a  na  prst  dlouhe 
slejäky,  nech  na  pekäöi  rozpustit  pfepou§ten6  mäslo,  ty 
§lejstiöky  do  neho  urovnej  jako  buchty,  pomaz  je  povrchu 
mäslem,  nech  je  trochu  zkynout  a  pak  je  upec;  kdyz  je 
vyklopis,  tedy  se  ka^dä  zvlä§C  rozpadne,  a  tak  je  dej 
na  stäl. 

447.  Moucn^  Kvaneöky. 

Vraz  do  hrnku  4  zloutky  a  4  celä  vejce,  naiej  na  ne 
Va  litru  dobre  smetany,  pfidej  k  tomu  3  dekagr.  lisovanych 
kvasnic,  cukru,  soli,  trochu  rozkräjen6  citronov6  küry, 
trochu  kvetu,  a  vmichej  do  toho  tolik  mouky,  aby  z  toho 
bylo  testiöko  jako  na  hust6  kapäni,  a  nech  je  zkynout; 
pak  je  zamichej  a  pec  z  neho  livaneöky;  potom  je  namoö 
V  rozpuätenem  mäsle,  posyp  skofici  a  cukrem,  nebo  je 
pomaz  povidly  a  posyp  strouhanou  homolkou. 

448.  Hrachov6  Kvaneöky. 

Uvaf  Va  litru  hrachu,  rozetfi  ho  a  protlaß  skrzecednfk; 
utfi  7  dekagr.  mäsla,  dej  do  neho  ten  brach  a  pül  ostrou- 
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hane,  v  ralöce  namoöene  a  vymaökanö  zemliöky,  dobfe 
to  rozetri,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce  a  dva  ^loutky,  dej 
k  tomu  trocliu  tluöeneho  cukru,  4  dekagr.  oloupanych, 
drobne  rozkrajeuych  maiidli,  trochu  to  osol,  a  je-li  to 
hust6,  pfidej  k  tomu  jeste  jeden  ^loutek,  dobfe  to  umichej 
a  pec  z  toho  v  dülkovem  plechu  livaneöky,  pak  je  posyp 
ciikrem  a  dej  je  hned  teple  na  tabuli. 

449.  Buchticky  s  kremem. 

Vezmi  na  misu  pekne  mouky,  pfiprav  Y4  litru  a  asi 
4  l^i'ce  dobr6  smetany,  14  dekagr.  mäsla,  3  dekagr,  liso- 
vanych  kvasnic,  kus  tluöen^ho  cukru,  trochu  kvetu,  trochu 
drobne  rozkräjene  citronove  küry,  a  zadelej  ti'm  testo  tak 
jako  na  obyöejue  buchty,  nech  je  zkynout,  osol  je  a  delej 
z  neho  same  male  buchticky  jako  koblihy.  pak  dej  na 
pekäö  pfepöustene  mäslo,  urovnej  na  ne  pekne  ty  buch- 
ticky, nech  je  zkynout  a  upec  je.  Vraz  do  hrneöku  6  zloutkü, 
rozkloktej  je  s  trochou  studene,  vafene  smetany,  dej  k  tomu 
kvetu  a  na  citronu  utfeneho  cukru,  nalej  do  toho  pul 
litru  vafici  smetany,  rozkloktej  to  a  nech  pfes  to  var 
pfejit  pfi  ustaviönem  michänf,  pak  to  dej  v  nädobce  na 
stäl  k  tem  buchtiökäm. 


450.  Buchta  ze  zemcat  s  vinnou  omäckou. 

Dej  na  misu  pül  kila  strouhanych  zemöat  a  12ici 
mouky,  vraz  do  toho  10  zloutku,  dej  k  tomu  28  dekagr. 
tlu^eneho  cukru,  7  dekagr.  tluöenych  sladkych  a  6  hof- 
kych  mandli,  dobfe  to  promichej  a  koneöne  do  toho  vmichej 
snih  z  9  bilkü;  nyni  vyma2  dobfe  formu  mäslem  a  posyp 
ji  strouhanou  kürkou  zemliöky,  dej  tu  michaninku  do  toho 
a  nech  to  pfi  mirnem  ohni  asi  hodinu  peci.  Na  stül  mü2e§ 
k  tomu  dät  vinnou  omäöku,  kterä  se  takto  pfipravuje: 

'  Dej  na  kastrolek  Izici  pekn6  mouky  a  rozmichej  ji 
s  troskem  vina,  vraz  do  toho  8  Zloutkü  a  zase  to  dobfe 
rozmichej,  pak  dej  k  tomu  kousek  skofice  a  s  polovice 
pnmoranCe  drobne  rozkräjenou  küru,  vlej  do  toho  V4  litru 
vina,  pfipoj  k  tomu  30  dekagr.  cukru  a  michej  tim  zvolna 
iiad  ohnem,  az  to  zhoustne;  kdyby  se  to  zaöalo  vafit,  od- 
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stav  to  od  ohne,   proced  to  skrze  sitko   a  postav   to   na 
misto,  aby  to  züstalo  tepl6  az  k  upotfebeni. 

451.  Prazenä  käse. 

Dej  na  rendlik  hodny  kus  masla  a  nech  v  nera  {^tvrt 
kila  krupice  do  öervena  upra^it,  pak  na  ni  znenähla  nalej 
za  öerstveho  michani  slane  vafici  vody  tolik,  a2  se  utvori 
husta  ka§e,  a  nech  ji  jeste  povafit;  potom  ji  dej  na  misu 
a  polej  ji  trochu  rozpälenym  öerstvym  mäslem.  Navrch 
müzeä  dät  nekolik  na  mäsle  säzenych  vajec. 


452.  Svftek  krupicny. 

Utfi  21  dekagr.  mäsla,  vmichej  do  neho  8  ^loutkü 
jeden  po  druhem  a  V3  litru  pekne  krupice,  osol  to  trochu, 
koneöne  do  toho  vmichej  s  pül  citronu  nakräjenou  küru 
a  snih  z  osmi  bilkä,  vyina2  kastrol  mäslem,  vlej  do  neho 
tu  smiäeninu  a  nech  svitek  do  zlatova  upeci,  pak  ho 
vyklop,  je§te  horky  ostrym  nozem  rozkräjej,  dej  ho  do 
pekäöku,  nalej  na  nej  Vj^  litru  studeneho  mleka,  postav 
ho  do  horke  trouby  a  nech  ho  tak  dlouho  vafit,  az  ho 
jeSte  jednou  tolik  nabude,  potom  ho  vyndej  na  misu,  roz- 
kloktej  ve  studene  smetane  asi  tri  rioutky,  vlej  na  to 
vafici  ml^ko  se  svitku,  oslad  to  die  libosti  cukrem,  z>a- 
kloktej  to  hodne  a  vlej  opet  na  svitek. 


453.  Svitek  2  mrkve. 

0§krab  a  na  struhadle  ustrouhej  3  nebo  4  pekn^ 
mrkve  a  nech  je  na  4  dekagr.  noveho  mäsla  asi  pul  hodiny 
dusit,  pak  vychladnout;  utfi  4  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho 
dve  celä  vejce  a  dva  ^loutky,  dej  k  tomu  hezky  citronove 
küry,  4  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  soll  a  tu  vychladlou 
mrkev,  nech  na  kuthänku  rozpälit  kousek  pfepousteneho 
mäsla,  vlej  to  do  neho  a  nech  to  hezky  do  zlatova  upeci, 
pak  pod  to  podlej  aspon  2  sberaßky  dobre  sladke  smetany 
a  nech  ji  vsäknout  a  vypeci.  Kdyby  smetana  spe§ne  vsäkla, 
mü2e  se  ji  däti  tak^  0  neco  vice,  coz  se  zanechävä  nahlednutf 
kuchaföinu, 
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454.  Svftek  z  vina, 


Ustrouhej  a  vymaz  do  zlatova  pül  druh^  zemliöky, 
nalej  na  ni  tolik  vaficiho  vfna,  aby  z  toho  byla  hustä 
käse,  a  mfchej  tim,  a2  jest  käse  hezky  hladka,  pak  ji  mezi 
ustaviönym  michänfin  nech  vychladnout  Utfi  4  dekagr. 
nov^ho  inäsla,  primichej  k  nömu  tu  vychladlou  kaäi,  vraz 
do  ni  6  zloutkü,  pridej  k  tomu  10  dekagr.  ciikru,  s  pül 
citronu  k&ru,  4  dekagr.  na  nudliöky  rozkräjene  ponioran- 
Cove  küry,  4  dekagr.  velkych  hrozinek  bez  pecek,  konecne 
do  toho  vmichej  ze  ötyr  bilkft  snih,  vyma2  formu,  vysyp 
ji  zemliökovou  kürkou,  dej  do  ni  tu  michaninku  a  nech 
to  up^ci;  pak  to  vyklop,  posyp  povrchu  hodne  skorici 
a  cukrem  a  dej  to  na  tabuli. 


455.  Jabika  v  zupanu. 

Oloupej  öiste  peknä  misenskä  jabika,  ohryzek  opatrne 
vykroj,  aby  stopka  züstala  pfi  jablku,  pak  udelej  z  mäslo- 
v6ho  testa  kulate  placky,  pomaz  je  rozkloktanym  vejcem, 
do  ka^dö  pekne  zaobal  jedno  oloupane  jablko,  okolo  stopky 
je  zadelej,  pak  je  dej  na  papir  a  nech  je  zvolna  hezky 
do  zlatova  up6ci.  ^^ 

456.  Jidio  opIatkov6. 

Na  12  oplatkü  se  ustrouha  7  dekagr.  sladkych  a  6  hof- 
kych  mandli  a  utluöe  se  10  dekagr.  cukru.  Nyni  vyrna^ 
formu  mäslem,  omo6  vzdy  oplatek  speäne  ve  smetane,  hned 
ho  poloz  do  formy  a  posyp  ho  promlchanymi  mandlemi 
a  cukrem,  pak  zase  na  to  poloz  ve  smetane  omoöeny 
oplatek,  ten  zase  posyp  tou  miäeninou,  a  tak  pokraöuj, 
az  mä§  v§e  ve  forme ;  nyni  rozkloktej  v  kävov6m  kofliöku 
smetany  4  zloutky,  dej  do  toho  trochu  tluöen^ho  cukru, 
malinko  soll,  dobfe  to  rozkverluj,  polej  tim  oplatky  a  nech 
to  chvili  p6ci,  a2  to  zaöne  zloutnout;  pak  udelej  ze  dvou 
bilkä  hodne  tuhy  snih,  zamichej  spe§ne  doCneho  l^ici 
tluöen^ho  cukru  a  oblo^  jim  povrchu  ty  oplatky,  posyp  to 
jeäte  tluöenym  cukrem  a  nech  to  hezky  do  zlatova  upeci. 
Trouba  väak  nesmi  byt  pfiliä  horkä,  sice  by  se  to  povrchu 
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pfipälilo,  a  uvnitf  by  to  züstalo   syrov6,   naö  se  musi   pfi 
kazdem  näkypu  zfetel  brät. 

457.  Makaronky. 

Pfelämej  Ctvrt  kila  italskycb  makaronek  na  kousky 
a  necb  je  s  kouskem  mäsla  ve  slane  vode  pul  hodiny 
vafit,  pak  je  oced  a  nech  vychladnout;  vymaz  porculänovou 
miskii  mäslem,  vlo^  na  dno  vrstvu  makaronek,  poklad  je 
kousky  mäsla  a  posyp  parmazänskym  syrem,  na  to  dej 
opet  vrstvu  makaronek,  pak  opet  kousky  mäsla  a  syr,  a  tak 
pokraöuj,  a2  jest  vsecbno  v  mise;  posledni  vrstvu  maka- 
ronek poklad  Jen  mäslem,  naöez  to  postav  asi  na  päl 
hodiny  do  borke  trouby.  Kdyz  to  cbces  nesti  na  stül,  posyp 
to  jeste  hodne  parmazänskym  pyrem. 

458.  Mandlove  fli'cky. 

Udelej  testo  ze  dvou  celj'cb  vajec  a  dvou  zloutkü, 
vypracuj  a  vyvälej  je  jako  na  nudle,  pak  z  neho  udelej 
velke  ötyrhanne  flicky  a  nech  je  v  slane  vode  vafit;  pak 
vyma^  formu  mäslem,  vlo2  do  ni  vrstvu  flißkü,  posyp  je 
drobne  rozkräjenymi  sladkymi  mandlemi,  cukrem  a  zelenou, 
drobne  rozsekanou  petruzeli,  na  to  dej  zase  vrstvu  fliökä, 
opet  je  posyp,  a  tak  pokraöuj,  a2  je  to  vsecko,  navrchu 
obloz  to  kousky  öerstveho  mäsla,  polej  to  sladkou  smetanou, 
posyp  cukrem  a  nech  to  v  troube  spejchnout. 

459.  Turecky  turban.  

Vraz  do  hrnku  6  ^loutku,  dej  do  nich  ötyry  Izice 
pekne  mouky  a  rozmichej  to  s  V3  litru  sladke  smetany, 
aby  z  toho  bylo  fidke  hladke  testiöko,  pak  to  vlej  na 
kastrol  a  nech  to  pfi  ustavicnem  michäni  zavafit  v  hla- 
dounkou  kasiöku;  potom  utfi  4  dekagr.  öerstveho  mäsla, 
dej  do  neho  tu  kasiöku.  a  mi'chej  tim,  az  to  vychladne, 
trochu  to  osol  a  dej  do  toho  4  dekagr.  tluöeneho  cukru; 
nyni  poloz  na  plech  öisty  papir,  poma2  ho  rozpustenym 
mäslem,  namaz  na  nej  toho  testa  na  dve  stebla  tlusto, 
väude  stejne,  a  nech  to  pekne  do  zlatova  peci.  Takto  upec 
tri  listky,  Potom  zavaf  do  *|^  litru   sladke  smetauy  drob- 
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iiych  nudliöek  ze  tri  zloutkü,  nech  je  pfi  Castem  micliäni 
vysmahnout  a  vychladnout,  utfi  4  dekagr.  mäsla,  dej  do 
neho  ty  nudle,  trochu  je  osol  a  hezky  oslad,  a  rozdel  je 
iia  tri  dily;  jsou-li  raci,  tedy  dej  do  jednoho  dilu  racilio 
mäsla,  do  drulieho  zamichej  tabulku  strouhane  CokoL4dy, 
ti'eti  dil  nech  bily  a  dej  do  neho  bud  kousek  s  cukrem 
tlucene  vanilie,  nebo  na  cukru  ostrouhanou  citronovou 
küru.  Nyni  narna^  v^dy  na  jeden  peceny  listek  jeden  dil 
tech  nudli  a  zavin  je  jako  ätrudli  opatrne  dohromady, 
aby  se  nepoläraaly;  potom  z  tech  zävitkü  nakräjej  na  prst 
siroke  spalicky,  poklop  hluboky  talif  na  melkou  misu 
a  urovnej  jednu  barvu  (tfeba  tu  rft^ovou)  do  prostfedku 
jeden  spaliöek  vedle  druheho,  aby  to  bylo  jako  dynko 
u  turbanu,  ty  öernö  a  bile  klad  vükol,  vMy  jedno  bil6 
a  jedno  cerne,  az  je  to  vsecko  ;  nech  svafit  koflik  smetany 
s  kouskem  tlußene  vanilky  a  cukrem,  v  hrneöku  rozmichej 
4  zloutky  s  trochou  studene  varene  smetany,  pak  nalej 
do  toho  tu  vafici  smetanu,  hodne  to  rozkloktej,  pokrop 
tim  ten  urovnany  turban,  posyp  ho  cukrem  a  dej  ho  do 
hork6  trouby;  kdy^  to  povrchu  pi'ischne,  pokrop  a  posyp 
ho  opet,  a  opakuj  to  tak  dlouho,  a^  vsecku  smetanu 
upotrebis;  pak  to  nech  do  bledozluta  op6ci,  posyp  to 
hodne  tluöenym  cukrem,  smichanym  s  vanilkou,  a  dej  to  na 
tabuli. 

Toto  jidlo  muze  se  take  delat  pouze  jednobarevne, 
a  svrchu  pfedepsane  navedeni  slouzi  jedine  k  tomu,  aby 
mlada  devöata  a  paniöky,  zabyvajice  se  takovou  veci, 
cviöily  se  v  trpelivosti. 


Pudingy. 

460.  Puding  zemlovy. 

Pro  12  osob  ustrouhej  4  zemlißky  a  namoö  je  ve  sme- 
tane.  Uti'i  14  dekagi*.  masla,  vraz  do  neho  6  zloutkü,  vy- 
madvej  ty  namoöene  ^emliöky,  dej  je  k  tomu  a  dobre  to 
rozmichej;  potom  k  tomu  pfidej  7  dekagr.  malj'ch  hrozi- 
nek,  7  dekagr.  na  nudliöky  rozkräjenö  pomoranöcv^  küry, 
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7  dekagr.  opafenych,  na  nudliöky  rozkrajenych  sladkych 
mandli,  7  dekagr.  tluöeneho  cukru  a  malou  äpeticku  soli ; 
je-li  arak,  müze  se  ho  k  tomu  dät  dve  Izice,  a  pak  snehu 
z  peti  bilkü ;  potom  se  vymaze  forma  mäslem,  da  se  to  do 
ni  a  nechä  se  to  hodinu  v  päfe  vafit  a  sice  takto:  postavl 
se  forma  do  vetsiho  kastrolu,  asi  do  polou  vafici  vodou 
naplneneho,  aby  toti2  voda  jen  asi  na  dva  prsty  od  kraje 
formy  dosahovala;  musi  se  v§ak  däti  pozor,  aby  voda  do 
formy  nepfiSla.  Pak  se  to  vyklopi  a  naleje  se  na  to  hust6 
§odö  (viz  6  1114.  mezi  näpoji). 

461.  Puding  zemlovy  na  jiny  zpusob. 

Ostrouhej  kuru  se  2  zemli(!ek,  rozkräjej  ^emliöky  na 
kostky  a  nech  je  v  smetane  moöit;  utfi  4  dekagr.  mäsla, 
dej  ty  zemliöky  do  toho,  dobfe  je  rozetfi,  aby  nezüstaly 
zadne  ^molky,  vraz  do  toho  6  zloutkü,  dej  k  tomu  citro- 
novou  küru,  kvet,  7  dekagr.  cukru,  4  dekagr.  malych  hro- 
zinek  a  trochu  to  osol :  pak  vyma^  formu  mäslem  a  posyp 
stroubanou  kürkou  zemliöky,  vlej  to  do  toho  a  nech  to 
V  päfe  vafit;  kdy^  je  to  dost,  vyklop  to,  nalej  na  to  §odö, 
posyp  to  rozkräjenou  citronovou  a  nalozenou  pomoran- 
ßovou  kürou  a  dej  to  na  stül. 

462.  Jiny  zemlovy  puding  s  maraskinem. 

Rozkräjej  na  kostky  jednu  ostrouhanou  zemlicku,  dej 
ji  na  hluboky  talif,  pokrop  ji  nejdfive  maraskinovou 
rosolkou  (Maraskino-Liqueur),  pak  ji  polej  sladkou  smeta- 
nou,  v§ak  jen  tak,  aby  se  ji  zemlic^ka  napila,  ale  ne  pfili§ 
rozmoöila;  potom  utfi  na  misce  4  dekagr.  öerstveho  mäsla, 
dej  do  neho  tu  namoöenou  ^emliöku  a  pekne  to  rozetfi, 
vraz  do  toho  pet  zloutkü,  dej  k  tomu  10  dekagr.  tluöeneho 
cukru,  neco  oloupanych,  drobne  rozkrajenych  mandli,  neco 
oloupanych,  na  nudlißky  rozkrajenych  pistäcii,  trochu 
drobne  rozkräjene  citronov6  küry,  nebo  s  cukrem  tluöen6 
vanilky,  dobfe  to  umichej,  a  koneöne  do  toho  vmichej  snih 
z  tech  peti  bilkä;  nyni  vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji 
stouhanou  zemliökou  a  kräjenymi  mandlemi,  vlej  do  ni 
tu  michaninku  a  nech  to  hodinu  v  päfe  vafit,  pak  to 
postav  i  s  vodou  asi  na  ötvrt  hodiny  do  hork6  trouby, 
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aby  se  to  navrchu  opeklo,  ostatne  ale  aby  to  züstalo  bile  ; 
potom  to  vyklop,  polej  to  bud  maraskinovou  rosolkou, 
anebo  udelej  vukol  venec  z  husteho  §odö  a  dej  to  na 
tabuli. 


463.  Anglicky  puding. 

Citri  4  dekagr.  rozpugten^ho,  procezeneho  öerstv^ho 
hoveziho  tuku,  az  pekne  zbeli,  vraz  do  neho  4  ^loutky, 
dobre  to  utfi,  pak  do  toho  je§te  pfidej  4  dekagramy  drobne 
rozkräjeneho  syroveho  hoveziho  tuku,  dej  k  tomu  pül 
druhe  ve  smetane  namoöene  a  vymaökane  2emliöky,  10  dekagr. 
tluöeneho  cukru,  6  dekagr.  sultänek  (hrozinky  bez  pecek) 
a  6  dekagr.  malych  hrozinek,  6  dekagr.  loupanych,  na 
nudliöky  rozkräjenych  sladkych  mandli,  trochu  to  osol, 
dobfe  to  umichej  a  koneöne  do  toho  vmichej  ze  dvou 
bilkü  snih  ;  namai  servit  novym  mäslem,  posyp  ho  moukou, 
dej  do  neho  tu  michaninu,  zava2  to  volne  a  nech  to 
V  trochu  osolene  vode  hodinu  vafit;  pak  servit  rozvaz, 
puding  vyklop,  rozkräjej  ho  ühledne  na  stejne  listky 
a  urovnej  ho  na  mfsu  tak,  aby  uprostfed  züstal  präzdny 
dülek,  do  toho  dülku  nalej  rumu,  pfed  dvefmi  ho  zapal 
a  nes  to  v  plamenu  na  tabuli.  Sodö  dej  k  tomu  zvlä§f 
na  §älek. 


464.  Plum-puding. 

Stähni  mäzdriöku  se  22  dekagr.  pekneho  ledvinoveho 
loje,  nakräjej  ho  velmi  drobne,  a  raezi  kräjenim  pfimichej 
k  nemu  14  dekagr.  mouky,  pak  to  dej  do  misy,  vraz  do 
toho  dva  zloutky  a  dve  celä  vejce,  a  hodne  to  umichej, 
potom  k  tomu  pfipoj  7  dekagr.  na  dlouho  nakräjenych 
pistäcii,  7  dekagr.  nakräjen^ho  citronädu,  10  dekagr. 
sultänek,  10  dekagr.  tluöeneho  cukru,  na  nemz  jsi  byla 
ostrouhala  küru  s  jednoho  citronu,  promichej  vse  näle^ite 
a  nech  to  prikryte  ßtvrt  hodiny  stät;  potom  pomaz  servi- 
tek  mäslem,  posyp  ho  moukou,  vlej  do  neho  tu  micha- 
ninu,  zava2  to  volne,,  vioz  to  do  vafici  vody  a  nech  to  dve 
hodiny  varit;  pak  to  vyndej,  vyklop  puding  na  m(su  a 
ualej  na  nej  sodö. 
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465.  Puding  z  ryze. 

Pfeber  14  dekagr.  ryze,  vyper  ji  dobfe  ve  dvou  stu- 
(lenych  a  ve  dvou  vaficich  vodäch,  konecnö  na  ni  nalej 
jestö  vafici  vody  a  nech  ji  v  ni  pül  hodiny  stät,  aby  p6kn6 
zbelela;  pak  ji  oced,  nalej  na  ni  neüplne  Vs  ^^^^^  (skoro 
2  zejdliky)  smetany  a  nech  ji  hezky  do  husta  povafit, 
ale  aby  se  nerozvafila,  pak  ji  nech  vychladnout.  Utfi 
9  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  do  nöho  tu  ryzi,  vraz  do  ni 
5  zloutkü,  trochu  ji  osol,  dej  k  ni  4  dekagr.  malych, 
dobre  pfebranych  a  vypranych  hrozinek,  4  dekagr.  rozlä- 
manych  piskotü,  4  dekagr.  na  nudlicky  rozkräjene  nalozene 
pomorancove  küry,  jakoz  i  küru  s  pül  citronu,  10  dekagr. 
tluceneho  cukru,  vsecko  dobfe  umichej,  a  konecnö  do  toho 
vmichej  ze  tri  bilkü  snih,  pak  namaz  servit  novym  raäslem, 
dej  do  nöho  tu  miseninu,  volnö  to  zavaz  a  nech  to  ve 
velkem  hrnci  ve  slane  vodö  n6co  pfes  hodinu  vafit;  potom 
to  vyklop  na  misu,  posyp  drobnö  rozkräjenou  cukrovanou 
citronovou  kürou  (citronädou)  a  hrubö  utlucenym  cukrem, 
dej  to  na  tabuli  a  k  tomu  v  nädobce  cokolädu  (viz  cislo 
1108.  mezi  näpoji). 


466.  Jiny  pudjng  z  ryze. 

Uvaf  jako  pfedesle  ve  sladke  smetanö  7  dekagr.  vy- 
prane  ryze,  aby  z  ni  byla  mökkä  a  hustä  käse,  a  nech  ji 
vychladnout;  utfi  4  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  do  nöho 
tu  ryzi,  pfidej  k  tomu  10  dekagr.  tluceneho  cukru,  4  dekagr. 
hovöziho,  drobnö  rozkräjeneho  tuku,  4  dekagr.  sultänek, 
4  dekagr.  na  male  kostky  rozkräjene  cukrovane  pomoran- 
cove küry,  s  pül  pomorance  ostrouhanou  küru,  trochu  soll, 
4  dekagr.  nu  koustinky  rozlämanych  hofkych  pokroutek, 
6  zloutkü,  ze  4  bilkü  snih,  4  Izice  rumu  nebo  araku, 
a  vsechno  dobfe  promichej,  pak  vymaz  melounovou  formu, 
vysyp  ji  zemlickovou  kürkou,  dej  do  ni  tu  miseninu  a  nech 
to  hodinu  v  päfe  vafit;  potom  to  vyklop,  polej  arakem, 
V  kterera  vsak  se  musi  nechat  na  teplem  mistö  cukr  roz- 
mocit,  posyp  to  tlucenymi  hofkymi  pokroutkami  a  dej  to 
na  tabuli.  Jsou-li  pH  tabuli  sami  päoi,  hodi  se  teato  puding 
l^pe  nez  pfilis  silny  näkup,  proto^e  jest  silny  a  pfihofkly. 

13* 
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467.  Puding  s  öokolädou. 

Rozkräjej  4  ostrouhanä  zemlicky  na  kostky,  polej  je 
sladkou  smetanou  a  nech  je  mocit;  utfi  10  dekagr.  cerst- 
veho  mäsla,  zemlicky  dobfe  vymackej  a  dej  je  k  tomu, 
vraz  do  toho  6  celych  vajec  a  3  zloutky,  a  ustavicnö  tim 
michej,  dej  k  tomu  10  dekagr.  oloupanych,  ustrouhanych 
aneb  tlucenych  mandli,  trosku  kvßtu  a  10  dekagr.  tluce- 
neho  cukru,  trochu  to  osol  a  tri  to  vsecko  dobi'e  ctvrt 
hodiny;  pak  omoc  cisty  ubrousek  ve  studene  vodö,  trochu 
ho  vyzdimej,  posyp  ho  pöknou  moukou,  vlej  do  toho  tu 
michaninu,  zavaz  to  volnö,  povös  to  do  vai'ici  vody  a  nech 
to  nejmenö  hodinu  vaiit;  pak  to  vyndej  na  misu,  polej  to 
dobrou  cokolädou,  okräsli  to  povrchu  vöncem  z  p6knych 
öerstvych  pistäcii  a  dej  to  na  stül.  Take  to  müzes  dät  do 
formy  mäslem  vymazane  a  zemlickou  posypane  a  v  päfe 
to  nechat  vai^'it, 

468.  Puding  se  sägem. 

Na  14  dekagr.  cerstveho  mäsla  nalej  2  sböracky  sladkö 
smetany,  aby  se  v  ni  rozpustilo,  dej  na  rendlicek  14  dekagr. 
pökne  mouky,  to  mleko  znenähla  do  ni  vmichej,  a  nech 
to  mezi  ustavi(!nym  michänim  vafit,  aby  z  toho  byla  hustä 
käse;  pak  to  dej  na  misu  a  michej,  az  to  vychladae,  aby 
z  toho  bylo  hezky  hladke  tösticko;  potom  do  toho  vraz 
8  zloutkü,  dej  k  tomu  s  pul  citronu  drobnö  rozkräjenou 
küru,  14  dekagr.  cukru,  trochu  soll,  a  konecnö  do  toho 
vmichej  z  osmi  bilkü  snih;  nyni  namoc  servit  ve  studene 
vodö,  vyzdimej  ho,  vlej  do  nöho  tu  miseninu,  zavaz  to 
a  nech  to  v  trochu  slane  vaiici  vodö  dobrou  hodinu  vafit; 
kdyz  to  zacne  nabyvat,  zavazuj  tkanicku  vzdy  vys  a  vyse. 
Omäcku  dölej  takto:  Vezmi  Y2  ^i^ru  cerveneho  vina,  dej 
do  nöho  kofli^ek  dobfe  vypraneho  säga  a  nech  je  hezky 
mßkce  rozvafit;  nech  pfi  nöm  vafit  kousek  cel6  skofice, 
5  celych  hfebickü  a  s  pül  citronu  küru,  dobfe  to  rozmichej 
a  proced',  pak  dej  do  toho  12  dekagr.  cukru,  Izici  zavafe- 
neho  rybizu  a  opöt  to  proced';  kdyby  to  bylo  mälo  sladke, 
müze  se  to  jestö  pfisladit.  Kdyz  jest  puding  uvafen,  vy- 
väze  se  ze  servitu,  da  se  na  misu,  poleje  se  omäckou, 
posype  hrubynj  cukreiu  a  da  se  na  tabuli, 
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469    Puding  z  bramboru. 

Utfi  hodne  14  dekagr.  mäsla,  vraz  do  nöho  sest 
zloutkü,  dej  k  tomu  V*  kila  vafenych  a  ustrouhanych  bram- 
boru, 4  dekagr.  mouky,  12  dekagr.  cukru,  s  jednoho  citronu 
nakräjenou  küru,  trochu  skofice,  hodne  to  umichej  a  ko- 
necnö  do  toho  vmichej  snih  z  töch  sesti  bilkü,  pak  vymaz 
formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  zemlickou,  vlej  do  ni 
tu  miseninu  a  nech  to  nejmenö  hodinu  v  päfe  vafit,  naöez 
to  postav  jestö  na  ctvrt  hodiny  do  trouby;  notom  to  vyklop 
na  misu,  rozfed'  nökolik  Izic  maliiove  stävy  s  cervenym 
vinem,  pfislad'  to  die  potfeby  a  dej  to  ve  zvlästni  nädobce 
na  stul  k  tomu  pudingu 

470.  Puding  spenätovy. 

Pfeber  dobfe  spenät,  vyper  ho  v  nökolika  vodäch, 
pak  ho  drobnince  usekej,  utfi  kousek  noveho  mäsla,  dej 
do  nöho  ten  spenät,  vraz  k  nömu  3  celä  vejce,  pfidej 
trochu  kvetu,  trochu  soll  a  strouhane  zemlicky  tolik,  aby 
to  bylo  hust6  tak  jako  jiny  puding,  namoc  ästy  sat  ve 
studene  vodö,  vlej  to  do  n^ho,  zavaz  to  a  nech  to  ve  slane 
vodö  hodinu  vafit;  pak  to  vyklop  na  mi'su,  posyp  ostrou- 
hanou  zemlickovou  kürkou,polej  rozpälenym  novym  mäslem 
a  dej  to  na  stul. 

471.  Puding  tvarohovy. 

Utfi  Y2  kila  tvarohu  se  7  dekagr.  mäsla,  vraz  k  tomu 
ctyry  zloutky,  vmichej  do  toho  V^  kila  krupice  a  ze  ctyr 
bilkü  snih,  osol  to  trochu,  pfidej  trochu  kvötu,  pomaz 
servit  mäslem,  posyp  ho  strouhanou  zemlickou,  vlej  to  do 
nöho,  volnö  to  zavaz  a  nech  to  hodinu  v  trochu  osolene 
vodö  vafit;  pak  to  vyndej  velkym  cednikem,  rozvaz  servit, 
puding  vyklop  na  misu,  posyp  ho  strouhanou  zemlickovou 
kürkou  a  polej  ho  rozpälenym  mäslem. 

472.  Puding  s  uzeninou. 

Vraz  do  V3  li^r^  (skrovny  zejdlik)  dobre  sladke  sme- 
tany  8  celych  vajec  a  dobfe  to  rozkloktej;  dej  do  hrnku 
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10  dekagr.  pöknö  mouky,  a  tou  rozkloktanou  smetanou 
rozdßlej  fid'ounke  tßsto,  trochu  je  osol  a  vraichej  do  neho 
14  dekagr.  vafeneho  drobnö  rozkräjeneho  uzeneho  masa, 
pak  namoc  ve  vodö  servit,  posyp  ho  moukou,  vlej  do 
nSho  to  tösto,  volnö  to  zavaz  a  nech  to  ve  slan^  vodö 
celou  hodinu  varit;  potom  to  vyklop  na  misu,  posyp  to 
strouhanou  iemlickovou  kftrkou  a  polej  rozpälenymraäslem. 
Take  se  to  müze  povafit  ve  formö,  totiz:  vymaze  se  forma 
mäslem  a  vysype  strouhanou  zemlickovou  kürkou,  tösto 
se  do  ni  vleje  a  nechä  se  to  v  päfe  hodinu  vafit. 

473.  Jiny  puding  s  uzeninou. 

Utfi  7  dekagr.  mäsla,  ustrouhej  4  zemlicky,  namoc 
je  ve  smetanö,  pak  je  vymackej  a  dej  k  tomu  mäslu,  vraz 
do  toho  4  zloutky  a  3  celä  vejce,  pfidej  k  tomu  jestö 
Izici  smetany,  s  pül  citronu  na  dlouho  rozkräjenou  küru 
a  bud'  nöco  rozkräjenych  pistäcii  nebo  nökolik  mandli, 
trochu  kvßtu,  trochu  soll,  a  vse  dobfe  promichej,  nacez 
dej  k  tomu  ^/^  kila  uvafene,  drobnö  rozkräjene  uzeniny, 
a  jestö  to  trochu  zamichej;  nyni  pomaz  servit  mäslem, 
nebo  ho  namoc  ve  studene  vodö,  dej  do  nöho  tu  mi'cha- 
ninku,  voln^  to  zavaz  a  nech  to  ve  slane  vodö  celou  hodinu 
vaiit,  pak  to  vyklop  na  misu,  posyp  ostrouhanou  zemlic- 
kovou kürkou  a  polej  horkym  mäslem.  Okräslit  to  muzes 
bud  do  vönecku   nastrkanymi    mandlemi  nebo  pistäciemi. 


Näkypy. 

474.  Näkyp  z  jablek. 

Vymaz  melounovou  formu  mäslem  a  vysyp  ji  strou- 
hanou zemlickou,  pak  ji  poklad'  vrstvou  nakräjenych 
misenskych  jablek,  posyp  je  tlucenym  eukrem  a  drobnö 
nakrajenymi  mandlemi,  na  to  dej  op6t  vrstvu  jablek,  zase 
je  posyp,  a  tak  pokracuj,  az  je  forma  do  polovice  plnä; 
nyni  odmöf  tolik  mouky,  co  väzi  4  vejce,  a  tez  tolik 
cukru,   ta  4  vejce   roztluc   na  misku  a  tfi  je  pül  hodiny 
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s  tfm  cukrem,  pak  do  toho  zlehounka  vmichej  tu  mouku, 
pfidej  k  tomu  bud  citronovou  nebo  vanilovou  chuf,  nalej 
to  na  jablka  a  nech  to  hodinu  zvolna  peci.  Je  to  vy- 
borny  näkyp. 

475.  Jiny  näkyp  z  jablek. 

ütri  dobfe  10  dekagr.  iioveho  mäsla,  dej  k  nemu 
7  21outkü,  ze  ötyr  bilkü  snih,  3  Izice  strouhane  prosäte 
zemlicky  a  näle^ite  to  promichej ;  oloupej  8  misenskj'ch 
jablek,  ohryzky  vykroj,  jablka  dej  na  rendlik,  pridej  k  nim 
cukr,  trochu  skofice,  a  nech  je  na  ka§iöku  vysmahnout; 
kdyz  vychladnou,  dej  je  do  toho  iitfeneho  testiöka  a  hezky 
to  promichej;  nyni  vyloz  melounovou  formiöku  mäslovym 
testem,  dej  do  neho  tu  michaninku,  na  to  udelej  pokliöku 
zase  z  mäsloveho  testa  a  nech  to  pekne  upeci;  pak  to 
posyp  cukrem  a  dej  na  stül. 

476.  Jeste  jiny  näkyp  z  jablek. 

Nech  asi  12  mi§enskych  jablek  hezky  do  mekka  dusit, 
a  müze§  je  politi  trochou  vina  nebo  trochou  vody,  aby 
se  nepfipälila ;  kdy^  jsou  na  kasiöku,  nech  je  trochu  vy- 
chladnout,  utfi  kousek  noveho  mäsla,  dej  k  nemu  tu 
jablkovou  ka§iöku,  dobre  to  umicbej,  vraz  do  toho  3  celä 
vejce  a  3  zloutky,  dej  k  tomu  citronove  küry,  plnou  Izi'ci 
strouhane  zemlicky  a  Izici  pekne  mouky,  7  dekagr.  cukru, 
a  hodne  to  promichej ;  potom  vyma^  formu  mäslem,  vysyp 
ji  strouhanou  ^emliökou,  dej  to  do  ni  a  nech  to  upeci; 
pak  to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej  na  stül. 

477.  Spesny  n^kyp  z  jablek. 

Pro  6  osob  oloupej  a  ostrouhej  9  nebo  10  misenskych 
jablek,  dej  je  do  hriiku,  vraz  k  nim  5  celych  vajec,  dej 
k  tomu  8  dekagr.  cukru  a  trochu  skorice,  jednu  ustrou- 
hanou  ^emliöku,  12  l^ic  sladk6  smetany,  a  vsecko  dobfe 
umichej;  potom  vyma^  formu  mäslem,  vysyp  ji  strouha- 
nou zemlißkou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  upöci,  pak  to 
■vklop  a  posyp  cukrem.  Take  se  do  toho  mü2e  dät  trochu 
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drobne   rozkrajeiie    citronov^   a   na    nudliöky    rozkräjenö 
pomoranöovö  küry. 


478    Näkyp  jabikovy  s  piskoty. 

Oloupej  a  ustrouhej  8  miäenskych  jablek,  nech  je 
s  kouskem  noveho  mäsla  dusit,  a  kdyz  jsou  dost,  nech 
je  vychladnout;  pak  utfi  kousek  noveho  mäsla,  dej  do 
neho  ta  vychladlä  jablka,  vraz  do  toho  4  zloutky,  kazdy 
dobfe  zaraichej,  dej  k  tomu  6  dekagr.  tliiöeneho  cukru, 
s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru  a  sest  na  präsek 
utluCeuych  piskotü,  naposledy  do  toho  zvolna  zamichej 
snih  z  tech  ötyr  bi'lkä,  vyma2  melounovou  formu  maslem, 
vysyp  ji  piäkotovym  präskem,  dej  to  do  ni  a  nech  to  bud 
peci,  nebo  16pe  v  päfe  vafit;  pak  to  vyklop  a  nes  na 
tabuli. 


479.  Näkyp  ryzovy  s  nadivanymi  jablky. 

Pfeber  14  dekagr.  ryze,  vyper  ji  nejdflve  vhrnkuve 
studene  vode,  pak  na  ni  naiej  vaiici  vodu  a  zase  ji 
vafeckou  hodne  vyper,  naöe2  vodu  slej  a  nalej  na  ni 
opet  vafici  vodu  a  nech  ji  v  ni  chvilku  stät;  potom  vodu 
zase  slej,  ryzi  dej  na  kastrol,  nalej  na  ni  vafici  smetany, 
a  nech  to  vai'it,  a2  je  ryze  dost  mekkä,  dej  v§ak  pozor, 
aby  se  nerozmichala,  naöe^  ji  nech  vychladnout;  potom 
uti'i  kousek  öerstveho  mäsla,  dej  do  neho  tu  ryzi,  12  dekagr. 
tluöeneho  cukru,  vraz  do  toho  6  ^loutkü,  kazdy  dobfe 
zamichej,  pfidej  k  tomu  s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou 
küru  a  tuhy  snih  ze  ctyr  bilkü,  a  zrnko  soli ;  nyni  vyma2 
maslem  kulatou  formu,  s  kterou  to  pfijde  na  tabuli,  a  dej 
do  ni  tu  michanou  kasi ;  oloupej  6  nebo  9  peknych  stejnych 
mi§enskych  jablek,  ohryzek  vydlabej  opatrne  ven,  a  misto 
neho  dej  do  jablek  bud  zavafeny  rybiz,  nebo  drobne  roz- 
kräjenö  oloupane  sladk6  man  die  s  velikymi  hrozinkami 
bez  pecek,  na6e2  urovnej  jablka  do  te  ryze  a  vmäökni  je 
do  ni  pfes  poloviöku,  jedno  jablko  dej  do  prostfedka,  posyp 
to  hodne  tluöenym^- cukrem  a  nech  to  p6ci;  kdyz  je  to 
asi  pfes  polovic  upeöeno,  posyp  to  zase  tluöenym  cukrem. 
smichanym  se  strouhanymi   mandlemi,  a  nech   to  dopeci. 
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Kdyz  to  chce§    dat   na  tabuli,   posyp  to  je§te  tluCenym 
cukrem.  Je  to  üliledn6  a  dobre  jidlo. 

480.  Näkyp  se  smazenymi  nudlemi. 

Udelej  z  jednoho  vejce  drobn6  nudle,  vysma^  je  v  roz- 
pälenem  pfepousten6m  mäsle,  pak  je  vyndej  a  posyp  je 
tluöenym  cukrem.  Uvaf  ze  V4  litru  sraetany  hustou  ka§i 
z  jinych  drobnych  nudli,  utfi  kousek  noveho  mäsla,  a  kdyz 
ka§e  prochladne,  dej  ji  do  toho  mäsla,  vraz  do  toho  4  zloutky, 
tiocbu  to  osol,  dej  k  tomu  bud  s  pul  citronu  na  struhadle 
ostrouhanou  küru,  nebo  kousek  s  cukrem  utlußenö  vanilky, 
dobre  to  utfi,  dej  do  toho  4  dekagr,  tluCeneho  cukru 
a  koneöne  tuhy  snih  ze  tri  bilkii;  pak  vyma^  mäslem 
formu,  vysyp  ji  zemliökovou  kürkou,  dej  do  ni  trochu  te 
ka§e,  na  tuto  urovnej  polovic  tecb  smazenych  nudlf,  pak 
dej  zase  kaM,  zase  nudle  a  navrch  opet  kasi,  naöe^  to 
nech  V  päfe  vafit;  potom  to  vyklop  jak  obyßejne,  a  chce§-li, 
müze§  okolo  udelat  venec  z  husteho  §odö. 

481.  Näkyp  nudlovy  s  cokolädou. 

Uvaf  drobn^  nudle  ze  dvou  vajec  ve  sladkö  smetane, 
az  je  z  tobo  hustä  ka§e;  pfi  vafeni  nasyp  do  toho  dve 
tabulky  strouhane  öokolädy,  kousek  tlußeneho  cukru,  hezky 
to  umichej  a  nech  to  vystydnout;  potom  utfi  na  mise 
4  dekagr.  mäsla,  dej  do  neho  tu  ka§i,  vraz  do  toho 
6  ^loutkü,  dej  k  tomu  7  dekagr.  tlußenöho  cukru,  s  pul 
citronu  drobne  nakräjenou  küru  a  koneCne  husty  snih 
z  tech  äesti  bilkü,  vlej  to  do  mäslem  vymazanych  a  strou- 
haiiou  ^emlickou  prosypanych  dvou  menäich  nebo  do  jedne 
velke  formy,  a  nech  to  dfive  pül  hodiny  v  päfe  vafit, 
pak  V  troube  pekne  upeci;  potom  to  vyklop  a  cukrem 
posypane  dej  na  tabuli. 

Nebo  uvaf  bilou  kasi,  dej  do  ni  zloutky,  cukr  a  vse 
ostatni,  pak  ji  rozdel  na  dve  misy,  jeduu  nech  tak  a  do 
druhe  vmichej  jednu  tabulku  strouhan6  Cokolädy;  potom 
vyma2  formu,  dej  do  ni  trochu  bil6  ka§e,  poklad"  ji  oplatky, 
na  to  dej  trochu  öerne  käse,  opet  ji  poklad  oplatky, 
pak  dej  zase  bil6  a  zase  ton6,  a2  je  to  v§ecko;  potom 
to  nech  vafit  a  peci  jako  pfedeäle. 
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482.  Näkyp  ze  strouhanky. 

Udelej  ze  tri  zloutM  hodne  tuhe  testo,  z  tohoto  pak 
jemnou  strouhanku,  zavar  ji  do  vafici  smetany,  aby  z  toho 
byla  hustä  käse,  a  nech  ji  vychladnout ;  potom  utfi  kousek 
mäsla,  dej  do  neho  tu  kaii,  pridej  k  tomu  6  21outku, 
12  dekagr.  tluöen^ho,  na  celem  citronu  ostrouhaneho  cukru, 
a  ze  §esti  bilkft  snih,  vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji  strou- 
hanou  zemliökou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  hezky  do  zlatova 
vypäci;  pak  to  posyp  cukrem  a  nes  na  stül. 


483.  Näkyp  z  kapaneho  testa. 

Udelej  fidounke  testo  jako  na  kapäni,  zavar  je  do 
smetany,  aby  z  toho  byla  hustä  ka§iöka,  michej  tim  pofäd, 
az  to  pekne  vysmahne,  a  nech  to  vychladnout;  potom 
k  tomu  vraz  6  zloutkü,  vmichej  do  toho  z  peti  bilkü  snih, 
10  dekagr.  tluöen6ho  cukru  a  dej  k  tomu  drobnince  roz- 
kräjenou  citronovou  küru;  nyni  vyma^  formu  a  vysyp  ji 
zemliökou,  vlej  do  ni  polovici  toho  testa,  pak  nadelej 
hromädek  ze  zavafeneho  rybizu,  nebo  to  poklad  visnemi, 
na  to  nalej  to  ostatni  testo  a  nech  to  hezky  do  Öervena 
upeci;  pak  to  posyp  cukrem.  —  Nemas-li  zavafeny  rybiz 
ani  vi§ne,  tedy  to  mü^e§  nechat  präzdne,  anebo  mü^e§ 
do  toho  dät  bud  strouhane  hofkö  mandle  nebo  vanilku; 
na  ka2dy  zpüsob  je  to  dobr6. 


484.  Näkyp  z  hovezfho  tuku  (morku). 

Kozetfi  dobfe  7  dekagr.  tuku,  ostrouhej  kürku  se 
4  zemliöek,  rozkräjej  je  na  kousky,  namoö  je  v  dobre 
sladke  smetane,  pak  je  vymaökej,  dej  k  nim  ten  utfeny 
tuk,  dva  ^loutky  a  dve  cela  vejce,  drobiie  rozkräjenou 
citronovou  küru,  trochu  skofice,  trosinku  soll,  7  dekagr. 
cukru,  a  dobre  vSecko  rozmichej ;  nyni  vyma^  formu  mäslem, 
vysyp  ji  2emliökou,  vlej  do  ni  tu  mlchaninku  (kdyby  to 
bylo  tuze  huste,  mü^es  do  toho  pi'iliti  trochu  sladke  sme- 
tany) a  nech  to  zvolna  hezüy  do  ^luta  upeci;  potom  to' 
vyklop,  posyp  cukrem  a  skofici,  a  dej  na  stül. 
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485.  Dobry  näkyp  ze  smazene  zemliöky. 

Rozkräjej  dve  zemliöky  na  drobne  kostky,  nech  je 
do  zlatova  usmazit  a  vystydnout;  vraz  do  Va  litru  dobre 
smetany  4  zloutky  a  jedno  cele  vejce,  dej  k  tomu  trochu 
horkych  tluöenych  a  trochu  sladkych,  podlouhle  rozkrä- 
jenych    mandli,  6   dekagr.  tluöeneho   cukru,   a  hodne   to 

V  hrnku  rozkloktej;  naCe2  do  toho  vhod  tu  sma2enou 
zemlißku,  namoö  formu  ve  studen6  vode,  vyloz  ji  mäslem 
pomazanym  papirem,   vlej  to   do  nf  a  nech  to  v  troube 

V  päfe  p^ci;  dej  totiz  na  pekäCek  vafici  vody,  formu 
postav  do  nf,  ale  aby  se  nepotopila  a  voda  do  nf  se  ne- 
dostala,  a  nech  to  tak  hodinu  vafit ;  pak  to  vyklop  a  polej 
povrchu  rozpälenym  cukrem. 


486.  Jiny  näkyp  ze  smazen6  zemliöky. 

Ostrouhej  3  nebo  4  Zemliöky,  rozkräjej  je  na  Ifstky 
a  usma2  je  do  zlatova;  nalej  na  cisty  rendlfk  Vs  ü^ru 
öervenöho  vina,  dej  do  neho  V4  kila  cukru,  rozkräjene 
citronove  küry,  trochu  hfebiöku,  trochu  tluöen6  skofice, 
a  nech  to  vafit;  kdy2  se  z  toho  tfetf  dil  vyvai'i,  vlej  to  na 
tu  zemliCku,  aby  tim  namokla ;  potom  vylo2  formu  mäslem 
pomazanym  papfrem,  vloz  do  nf  vrstvu  tech  zemliCek, 
pomaz  je  zavafenym  rybfzem,  na  to  dej  opet  vrstvu  zem- 
liöek,  zase  rybfz,  a  tak  pokraöuj,  a2  je  väecko,  naöe2  to 
nech  v  troube  up6ci;  potom  to  vyklop,  posyp  cukrem 
a  dej  na  stül. 

487.  Näkyp  z  ryze. 

14  dekagr.  pekne  ry^e  vyper  nejdffve  ve  studene, 
pak  asi  ve  dvou  vaficfch  vodäch,  a  nech  ji  dobr^  v  sladk6 
smetane  uvafit  v  hustou  ka§i,  pak  vychladnout.  ütfi 
kousek  novöho  mäsla,  dej  do  neho  tu  ryzovou  kasi,  pfi- 
mfchej  k  tomu  znenähla  6  zloutkü,  12  dekagr.  s  kusem 
vanilky  utluöeneho  cukru,  a  malinko  to  osol;  z  bilkä 
udelej  snfh  a  vmfchej  ho  t6z  do  toho;  potom  vyma2 
formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  2emliökou,  vlej  to  do 
nf  a  nech  to  do  zlatova  up6ci;  pak  to  vyklo»^  a  cukrem 
dobfe  posyp. 
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IS8.  Näkyp  z  ryzov6  krupicö. 

Uvar  ve  smetane  hustou  ka^i  z  11  dekagr.  ry2ov6 
krupice,  a  nech  ji  pri  ustaviönem  michcini  vychladnout; 
pak  utfi  4  dekagr.  öerstv6ho  mäsla,  dej  do  neho  tu  ka§i, 
vraz  do  toho  6  ^loutkü,  ka^dy  zvlä§€  dobfe  zamichej,  dej 
k  tomu  12  dekagr.  tlußen^ho  cukru  s  kouskem  vanilky, 
osol  to  malinko,  koneöne  do  toho  vmfchej  tuhy  suih  ze 
(:tyr  bilkü;  vyma^  formu  maslem,  vylo^  ji  bud  na  pülky 
nebo  na  niidliöky  kräjenymi  mandlemi,  posyp  ji  strouha- 
nou  zemliökou,  dej  do  ni  polovic  te  ka§e,  posyp  ji  rozkrä- 
jenymi  mandlemi,  poklad  ji  z  mßenskych  jablek  tence 
nakräjenymi  listky,  na  ty  dej  hrömädky  rybizove  zavafe- 
ninky,  ty  opet  poklad  jablkovymi  listky,  posyp  je  kräje- 
nymi mandlemi,  pak  na  to  nalej  druhou  polovifcku  te 
kasiöky  a  nech  to  hodinu  neb  aspon  tri  Ctvrti  hodiny 
V  päfe  varit;  pak  formu  z  vody  vyndej,  postav  ji  na 
tfino^ku  do  horke  trouby  a  nech  to  do  bledo^luta  upeci; 
potom  to  vyklop  na  misu  a  posyp  vanilovyra  ciikrem. 

489.  Näkyp  krupicny  s  mandlemi. 

Uvaf  V  Vs  litru  smetany  z  velke  krupice  hustou  ka§i 
a  nech  ji  vychladnout;  pak  utri  as  6  dekagr.  mäsla,  dej 
do  neho  tu  kaäi,  vraz  do  toho  8  ^loutkii,  ka2dy  dobfe 
zamichej,  dej  k  tomu  14  dekagr.  loupanych  a  rozkräjenych 
sladkych  mandli,  7  dekagr.  tluöeneho  cukru,  s  pül  citronu 
küru,  a  ze  dvou  bilkü  snih;  vymaz  maslem  formu  nebo 
misu,  dej  to  do  ni,  posyp  to  povrchu  cukrem  a  nech 
pekne  do  zlatova  upeci. 

490.  Näkyp  z  krup. 

Upra2  pro  10  i  12  osob  14  dekagr.  drobnycb  tak 
nazvanych  perlovych  krup  hezky  do  hneda  jako  kavovä 
zrnka,  pak  je  v  mo^difi  na  mou^ku  utluc,  naöez  tuto  dej 
na  kathanek  na  horkou  plotnu,  nalej  do  ni  za  ustaviöneho 
michani  tolik  vafici  smetany,  a^  je  z  toho  hezky  hustä 
käse,  pak  ji  nech  vychladnout;  potom  utfi  na  misce 
4  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  k  nemu  tu  prochladlou  ka§i, 
vraz  do  toho  8  ^loutkü,  utluc  12  dekagr.  cukru  s  kouskem 
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»auilky,  dej  ho  k  toiuu,  a  michej  tim  hodne  aspofi  ötvrt 
hodiny,  pak  to  maliuko  osol  a  vmichej  do  toho  tuhy  snih 
ze  sesti  bilkü;  nyni  vymaz  mäslem  dve  prostredni  formy, 
vysyp  je  ^emliökou,  dej  to  do  nich  a  nech  to  hodiiiu 
V  päfe  vafit,  pak  i  s  vodou  v  troube  dopeci;  potom  to 
vyklop,  posyp  cukrem  s  vauilkou  tluöenym  a  dej  na  tabuli. 

491    Näkyp  z  tvrdych  zloutku. 

Uvaf  na  tvrdo  9  öerstvych  vajec,  ^loutky  vyndej 
a  utri  je  s  trochou  sladke  smetany;  ustrouhej  3  ostrou- 
hane  zemliöky,  prosyp  ji  skrze  cedaik  a  usma^  ji  do  zla- 
tova,  pak  do  ni  vlej  sladke  vafici  smetany  tolik,  aby 
z  toho  byla  hustä  kaie,  a  na  ohni  tim  poräd  michej,  az 
to  jako  kuedlik  pohromade  drzi  a  mäslo  od  toho  se  deli, 
naöez  to  vem  s  ohne  a  michej  tim  poräd,  a2  to  vychladne ; 
potom  to  dej  k  teu  utfenym  ^loiitkiim,  vraz  do  toho  jeste 
4  zloutky,  dej  k  tomu  7  dekagr.  ciikru,  trochu  ustrouha- 
nych  hofkych  mandli,  snih  z  tech  4  bilkä,  a  dobfe  to 
umichej ;  nyni  vyma2  formu  mäslem,  vysyp  ji  zemlißkou, 
dej  do  ni  tu  michaninku  a  nech  to  zpovolna  hezky  do 
zluta  upeci;  pak  to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej   na  stul. 

492.  Näkyp  mandlovy  s  tvrdymi  zloutky. 

Utfi  14  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  4o  neho  7  tvr- 
dych, V  mo^diri  utluöenych  nebo  aspoii  dobfe  utrenych 
zloutku,  dobfe  to  umichej,  dej  k  tomu  14  dekagr.  olou- 
panych,  dröhne  rozkräjenych  nebo  ustrouhanych  mandli, 
12  dekagr.  tluöeneho  cukru  a  bud  s  pül  citronu  drobne 
rozkräjenou  küru  nebo  kousek  utluöene  vanilky,  koneöae 
je§te  4  zloutky  a  ze  dvou  bilkü  snih,  vyma^  formu  mäslem, 
vysyp  ji  strouhanou  zemliökovou  kürkou,  vlej  to  do  ni 
a  nech  to  peci;  pak  to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej  na 
labuli. 

493.  Näkyp  tvarohovy. 

Utfi  hezky  hladce  na  misce  7  dekagr.  cerstv^ho  mäsla 
a  14  dekagr.  dobreho  tvarohu,  vraz  do  toho  5  zloutku, 
dej  k  tomu  7  dekagr.  tluöen^ho  cukru,  7  dekagr.  olou- 
panych,  drobne  rozkräjenych  sladkych  mandlf,  s  pül  citronu 
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drobne  rozkräjenou  küru,  a  cbce§-li,  pfidej  tak6  trochu 
s  cukrem  tluöenö  vanilky,  utfi  to  dobfe,  a  koneCne  do  toho 
dej  jeste  spetku  soll  a  tuby  snih  z  tech  peti  bilkö;  nyni 
vymaz  melounovou  forma  öerstvym  mäslem,  vysyp  ji  strou- 
hanou  ^emliökou,  dej  do  ni  ten  micbany  tvaroh  a  nech 
to  asi  pul  hodiny  ve  vode  vafit,  pak  postav  formu  na 
tfinozku  do  borke  trouby  a  necb  to  pekne  do  zlatova 
upeci;  potom  to  vyklop  na  misa,  posyp  hodne  vanilovym 
cukrem  a  dej  na  tabuli.  Tento  näkyp  jest  vyborny. 

494.  Näkyp  ze  strouhaneho  chleba. 

Utfi  V4  kila  mäsla,  az  se  peni,  a  zamicbej  do  neho 
pomaliuku  12  zloutkü;  pak  ustroubej  V4  kila  bileho 
chleba,  vlej  na  nej  vinnou  skleniöku  öerveneho  vina,  a 
kdyz  se  vino  do  chleba  vsäkne,  dej  ho  k  tomu  mäslu 
s  temi  ^loutky,  pak  6  strouhanych  mandli,  14  dekagr. 
cukru,  nekolik  tluöenych  hfebfßkä  a  trochu  skofice ;  kdy^ 
je  vse  pohromade,  vlej  to  do  vymazane  formy  a  nech 
to  zvolna  upeci;   pak  to  posyp   cukrem  a  nes  na  tabuli. 

495.  Jiny  chlebovy  näkyp. 

Ustroubej  7  dekagr.  domäciho  samo^itneho  chleba, 
a  prokrop  ho  bud  öervenym  sladkym  nebo  melnickym 
vinem,  aby  se  rozmoCil;  pak  utfi  7  dekagr.  noveho  mäsla, 
dej  do  neho  ten  chleb  a  dobfe  to  utfi,  nace^  k  tomu 
pfimichej  8  dekagr.  neoloupauych,  öiste  otfenych  ustrou- 
hauych  raandli,  7  dekagr.  cukru,  trochu  tluöenö  skofice 
a  hfebiöku,  s  pül  citronu  küru,  trochu  kvetu,  dva  zloutky 
a  koneöne  ze  dvou  bilkü  sni'h,  vymaz  formu  mäslem,  vysyp 
ji  strouhanou  zemliökovou  kürkou,  vlej  to  do  ni  a  nech 
to  opeci;  pak  to  posyp  cukrem  a  nes  na  tabuli. 

496.  Chlebovy  näkyp  jeste  na  jiny  zpüsob. 

Na  14  dekagr.  mäsla  usmaz  do  zlatova  8  l^ic  strou- 
haneho domäciho,  ale  ne  kyseleho  chleba,  nalej  na  nej 
%  litru  vody  a  nech  to  vafit  v  hustou  kasi,  pak  ji  dej 
na  misu  a  nech  ji  procbladnout.  Utluc  14  dekagr.  cukru 
8  kusem  vanilky,  jako2  i  dva  hfebicky  a  kousek  skofice, 
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prosej  vsecko','  dej  to  k  te  ka§i,  vraz  do  toho  8  2loutkü 
a  hodne  to  umichej,  konecne  do  toho  vmichej  tuhy  snih 
z  tech  osmi  bilkü,  vlej  to  do  mäslem  vymazan^  a  strou- 
hanou  ^emliökou   vysypan6  formy  a  nech  to  zvolna  peci. 

497.  Näkyp  z  mandli. 

üstrouhej  14  dekagr.  neoloupanych  mandli,  utluc 
12  dekagr.  cukru,  dej  to  na  misku,  vraz  k  tomu  8  21outkü 
a  michej  tim  tri  ßtvrti  hodiny;  pak  udelej  snih  z  tech 
8  bilkü,  dej  ho  polovic  do  te  michaninky,  pfidej  k  tomu 
s  päl  citronu  nakräjenou  küru  a  michej  tim  opet  pül 
hodiny;  naöe^  do  toho  vmichej  ten  ostatni  snih,  vlej  to 
do  vymazane  a  strouhanymi  mandlemi  vysypane  formy, 
a  nech  to  hodinu  v  pafe  varit,  pak  to  postav  i  s  vodou 
asi  na  ötvrt  hodiny  do  trouby;  potom  to  vyklop,  posyp 
cukrem  a  nes  na  stül.  Tento  näkyp  jest  vyborny. 

498.  Jiny  mandlovy  näkyp. 

üti'i  14  dekagr.  masla,  vraz  do  toho  6  zloutkö,  dej 
k  tomu  14  dekagr.  dobi-e  utfenych,  na  struhadle  ustrou- 
hanych  neoloupanych  sladkych  mandli,  14  dekagr.  tluöe- 
neho  cukru,  dobfe  to  utfi,  pak  do  toho  vmichej  z  desiti 
bilkü  tuhy  snih,  dve  l^ice  araku  a  trochu  drobne  rozkrä- 
jene  pomoranöovö  küry,  vymaz  formu  hezky  mäslem,  vysyp 
ji  nejdfive  drobne  kräjenou  citronovou  kürou,  pak  strou- 
hanou'  ^emliökou,  nalej  to  do  ni  a  nech  to  tri  ötvrti  ho- 
diny V  päfe  vafit,  potom  to  dej  do  trouby  i  s  vodou,  aby 
to  povrchu  ztuhlo ;  pak  to  vyklop  a  posyp  cukrem.  Chce§-li, 
müzes  vükol  udelat  venec  ze  §odö. 

499.  Mandlovy  näkyp  jeste  na  jiny  zpusob. 

Pro  12  osob  veznii  21  dekagr.  mandli,  opaf  je  a  pak 
je  üstrouhej  neb  utluc;  nech  rozpustit  20  dekagr.  mäsla, 
dej  do  hrnecku  dve  Izice  pöknö  mouky,  vlej  do  ni  znenähla 
Va  litru  dobre  sladke  smetany,  dobfe  to  rozmichej  a  dej 
k  tomu  ty  strouhan6  mandle,  pak  to  vlej  do  toho  roz- 
pu§tön6ho  mäsla,  a  nech  to  vafit  za  ustaviönöho  michäna 
aä  se  z  toho  udölä  hustä  kaSe,  naöei  to  dej  na  misu,  a 
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nech  to  vychladnout;  potom  do  toho  vraz  11  zloutkö,  dej 
k  tomul2  dekagr.  ÜQcenöho  cukru  a  naposled  snih  z  p6ti 
bilkü  (nezli  v§aK  do  toho  dä§  snih,  musis  to  aspon  pül 
hodiny  michat,  pak  ale  ji2  jen  tolik,  co  by  se  snih  s  ostat- 
nim  spojil,  coz  jest  k  pozoroväni  pri  v§ech  jidlech,  do 
kterych  pfijde  snih);  nyni  vymaz  formu,  vylo2  ji  na  pülky 
rozkräjenymi  mandlemi,  vlej  do  ni  tu  michaninku  a  nech 
to  hodinu  v  päfe  vafit,  pak  to  postav  i  s  vodou  na  Ctvrt 
hodiny  do  trouby,  aby  to  povrchu  ztuhlo. 

500.  Nadivany  mandlovy  näkyp. 

Dej  na  misku  7  'dekagr.  tluöenych  aneb  strouhanych 
mandli  a  7  dekagr.  tluCenöho  cukra,  vraz  do  toho  7  zloutkü, 
dobfe  to  pül  hodiny  tri,  a  na  konec  do  toho  znenähla 
vmichej  snih  ze  ötyr  bilkü;  ostrouhej  dve  zemliCky,  den 
pfedtim  peCene,  nakräjej  z  nich  tenk6  listky,  a  z  tech 
vypichej  malou  kulatou  formi(5kou  mal6  koläcky,  pokrop 
je  dobrym  sladkym  vinem,  nejl6pe  malagem,  a  posyp  va- 
nilkou  a  tluöenym  cukrem;  nyni  vyma^  melounovou  formu 
mäslem;  vysyp  ji  pi§kotovymi  drobty,  vylo2  ji  temi  na- 
moöenymi  koläöky  a  nalej  na  to  trochu  t6  mandlov6  kasiCky; 
pak  nama2  zavafeninkou  (Eingesottenes)  v2dy  jeden  ve 
vine  namoCeny  ^emliCkovy  koläCek  a  druhy  nah  pfilep, 
naCez  urovnej  jeden  vedle  druh^ho  do  formy  na  tu  ka- 
§iöku,  nalej  na  to  tu  ostatni  ka§ißku  a  nech  to  tri  ötvrti 
hodiny  v  päfe  vafit,  pak  i  s  vodou  Ctvrt  hodiny  v  troube 
povrchu  op^ci;  potom  to  vyklop  a  dej  to  na  tabuli  bud 
Jen  tak  cukrem  posypanö,  aneb  obroubene  vencem  ze 
sodo,  nebo  tak6  podlit6  teplym  oslazenym  vinem  —  na 
kazdy  zpüsob  je  to  pekn6  a  dobr6  jidlo. 

501.  Piskotovy  näkyp  s  mandlemi. 

Vraz  do  hrneCku  2  21outky,  dej  k  nim  8  vrchova- 
tych  \iic  pekn6  mouky  a  'I4  litru  dobr6  sladk6  smetany, 
hezky  hladce  to  umichej,  pak  to  vlej  na  kuthänek  a  michej 
tim  na  plotne  tak  dlouho,  a2  se  z  toho  udelä  hustä  ka§e, 
naöez  to  dej  na  misu  a  michej  tim,  az  to  zcela  vychladne. 
Utfi  7  dekagr.  Cerstv^ho  mäsla,  dej  do  neho  tu  vychladlou 
kaäi,  k  tomu  7  dekagr,  loupanych,   drobnS  rozkräjenych 
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sladkych  mandli,  6  dekagr.  tluCeneho  cukru,  5  zloutkü, 
s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  trochu  kvetu 
a  koneöne  z  peti  bilkü  snih,  vymaz  formu,  vysyp  ji 
bud  tluöenymi  piskoty  neb  ostrouhanou  zemliökovou 
kürkou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  bud  peci,  nebo  jeäte  i6pe 
V  päre  varit;  pak  to  vyklop  a  dej  to  na  tabuli  bud  tak 
posypane  tlußenym  cukrem,  nebo  na  to  nalej  bud  äodö 
nebo  smetanovy  krem  anebo  jakoukoli  rosolku. 

502.  Jiny  piskotovy  näkyp. 

Dej  do  hrnku  V4  kila  tluöen^ho  cukru,  vraz  k  nemu 
6  celych  vajec,  a  pül  hodiny  tim  pofäd  michej,  a2  se  to 
peni,  pak  dej  k  tomu  drobne  rozkräjenou  citronovou 
küru  a  21  dekagr.  pekne  mouky,  a  je§te  to  ßtvrt  hodinky 
michej;  potom  vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou 
zemliökou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  zpovolna  peci ;  pak  to 
posyp  cukrem  a  dej  na  stül. 

503.  Näkyp  kastanovy. 

Utfi  14  dekagr.  noveho  mäsla,  opaf  a  ustrouhej  10 
dekagr.  sladkych  mandli,  taktez  ustrouhej  V4  kila  peße- 
nych  a  oloupanych  kaätanü,  dej  vse  do  toho  utfen^ho 
mäsla,  pridej  k  tomu  10  dekagr.  tluöeneho  cukru,  6  Zloutkü, 
s  pül  citronu  rozkräjenou  küru,  trochu  tluöene  skorice, 
ze  tri  bilkü  snih,  a  väecko  dobfe  umichej ;  potom  vyma2 
formu  mäslem,  vysyp  ji  zemliökovou  kürkou,  vlej  to  do 
ni  a  nech  to  hezky  do  zlatova  upeci;  pak  to  vyklop, 
posyp  cukrem  a  nes  na  tabuli. 

504.  Näkyp  jiskovy. 

Dej  do  8  dekagr.  rozpuSteneho  noveho  mäsla  tri 
vrchovate  Izice  pekne  mouky  a  udelej  bilou  jisku;  kdy2 
se  hezky  zapeni,  vlej  do  ni  asi  V4  li^^u  vafici  sladkö 
smetany,  aby  z  toho  byla  hustä  käse,  kterä  se  musi 
pofäd  michat  a  tak  dlouho  varit,  az  jde  od  kuthänku, 
pak  se  da  na  misu  a  michä  se  ji,  slI  vystydne;  naöe/  se  do 
ni  vrazi  6  zluutkü,  da  se  k  tomu  8  dekagr.  tlußeneho 
cukru,  s  pül  citronu  drobne  rozkräjenä  küra,   dve  l2ice 
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m  laga  a  ze  sesti  bilkü  snih;  nyni  se  vymaze  lorma 
oiaslem,  vysype  se  v  mo^diii  na  pra§ek  utlußenymi  pi§- 
koty,  pak  na  nudliöky  rozkrajenou  pomoranöovou  kftrou, 
poklade  se  to  v  malagu  nainoöenymi  pokroutkarai  z  hof- 
kych  mandli  (Bitterpatzelii),  na  to  se  naleje  trochu  t6 
pfipravene  kasiöky,  pak  se  da  opet  vrstva  v  malagu  na- 
uio(!enych  pokroutek,  ty  se  posypou  na  nudliöky  rozkra- 
jenou pomoranöovou  kürou,  zase  se  naleje  käse,  na  tu  se 
polo2i  opet  to  nadjmenovane  a  navrch  se  naleje  ostatni  ka§e, 
naCez  se  to  postavl  do  vafici  vudy  a  necba  se  to  tak 
V  päfe  hodinu  vafit,  pak  se  to  postavi  i  s  vodou  asi  na 
Ctvrt  hodinky  do  trouby,  anebo  se  da  uhli  na  zeleznou 
poklicku,  aby  to  povrchu  ztublo ;  pak  se  to  vyklopi,  poleje 
ohfätym  malagem,  posype  bud  bilym  nebo  barevnym 
brubym  cukrem  a  da  se  to  na  tabuli. 

Take  tento  näkyp  se  mMe  Y§elijak  menit,  co2  zku- 
senä  kuchafka  snadno  nahledne.  Pro  nezkuäenou  v§ak 
budiz  jeäte  nasledujici  podotknuto:  Ponevadz  malaga  nelze 
vzdy  dostati,  zvlaste  na  venku,  tedy  se  misto  neho  mü2e 
vzit  jakakoliv  dobrä  rosolka,  krome  kminovö  nebo  anyzove. 
Nejlepsi  je  citronka,  pomoranCovä,  vanilovä  nebo  z  hof- 
kych  mandli.  V  öas  nouze  mü2e  se  vzit  take  dobra  slivo- 
vice  nebo  arak,  jen  ze  ku  politi  musi  se  v  nem  hezky 
kousek  cukru  rozmocit.  Do  vnitf  mohou  se  tak6  misto 
bofkych  pokroutek  klasti  namocen^  piskoty,  nebo  se  to 
raftze  posypat  jen  pomoranöovou  kürou.  Tak6  se  müze 
ka§e  rozdelit  na  dve  öästky;  do  jedn6  polovice  da  se  ta- 
bulka  dobrö  stroukane  Cokolädy  a  druha  polovice  se  nechä 
tak  21utä,  pak  se  naleje  do  formy  trochu  2lute  käse, 
polozi  se  na  to  oplatek,  posype  se  pomoranCovou  kürou, 
potom  se  naleje  trochu  t6  öerne  ka§e,  da  se  zase 
oplatek,  opet  se  to  posype,  na  to  se  naleje  zase  21ute, 
pak  zase  öerne,  az  jest  v§e  ve  forme.  Tento  näkyp, 
kdy2  jest  vyklopen,  mü2e  se  misto  malaga  politi  dobrou 
öokoiädou.  Nebo  se  mü2e  udelat  cely  öerny  a  dät  do 
neho  hezky  kousek  vanilky;  v  tom  pfipade  se  ale  ne- 
musi  dät  ani  pomoranCovä  küra  ani  malaga;  kdy2  se  vy- 
klopi, poleje  se  cokolädou.  Nebo  se  nechä  cely  zluty,  pro- 
lozi  se  toliko  pomoranöovou  kürou  a  naleje  se  na  nej 
§odö.  Nebo  se  misto  pomoranßove  küry  daji  strouhanö 
Uofke  maadle,  a  pak  se  poleje  kr^mem,  Nebo  se  pruiuzi 
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pi§koty,  ktere  se  nama^ou  §favou  alkermesovou  (Ä.lkermes- 
saft)  a  dva  iia  sebe  polozenö  daji  se  do  prostfedka.  Tento 
kdy2  jest  hotovy,  vyhll^f  pekne  tovene  prokvetaly,  a 
müze  se  politi  bud  malagem  neb  jakoukoli  rosolkou. 
Nebo  se  mohou  dät  do  prostredka  hromädeCky  zavafe- 
n^ho  rybizu,  nebo  visni  anebo  merunek.  Nebo  se  do  neho 
misto  vina  nebo  rosolky  pfimichaji  dve  Izice  raöfho  mäsla 
a  prolozi  se  strouhanymi  a  kräjenymi  mandlemi,  nebo 
take  celymi  raöimi  ocäsky.  Jsou-li  pekni  raci,  tedy  se 
klepitka  schovaji,  a  kdy^  se  to  däva  na  tabuli,  udelä  se 
z  nich  okolo  pekny  veneöek,  ktery  se  vsak  niöim  nepoleje, 
ale  hodne  se  posype  hrubym  cukrem. 

505.  Näkyp  z  omeletek. 

Vraz  do  hrnku  3  celä  vejce  a  jeden  2Ioutek,  dej 
k  tomu  asi  dve  Izice  pekne  mouky  a  michej  tim,  aby 
z  toho  bylo  hladk6  testo  jako  na  kapänf,  pak  do  toho 
vlej  12  liic  sladke,  ne  pfilis  huste  smetany,  trochu  to 
osol  a  dej  k  tomu  trosku  tluöeneho  cukru ;  naCe2  z  toho 
pec  omeletky  neboli  strudlicky,  a  kdy^  jsou  v§ecky  upe- 
^eny,  nakräjej  z  nich  asi  na  steblo  siroke  nudle  a  pak 
je  V  rozpälenem  pfepoustenem  mäsle  hezky  do  zlatova  vy- 
sma2.  Utluc  6  dekagr.  cukru,  rozkräjej  6  dekagr.  loupanych 
sladkych  mandli  a  4  dekagr.  cukrovanö  pomoran^ovö  küry, 
nebo  kousek  s  cukrem  utluöene  vanilky,  promichej  to  vsecko 
s  temi  sma^enymi  omeletkovymi  nudliökami,  vymaz  formu 
mäslem,  dej  do  ni  tu  miseninku,  vraz  do  Vg  litru  vafene 
vychladle  smetany  6  ^loutkü,  dobfe  to  rozkloktej,  vlej  to 
na  tu  michauinu  a  nech  to  vypeci;  pak  to  vyklop  a  dej 
to  na  tabuli  bud  Jen  tak  cukrem  posypane,  nebo  na  to 
nalej  §odö.   Take  se  to  müze  politi  smetanovym  kr^mem. 

506.  Omeletky  s  jablky. 

Dej  do  hrnku  vrchovalou  l^ici  pekne  mouky,  trocliu 
tluCeneho  cukru,  vraz  do  toho  2  2loutky  a  jedno  cele 
vejce,  dobfe  to  rozmichej,  trochu  to  osol,  a  pfilej  k  tomu 
tolik  dobreho  mleka,  aby  se  mohly  z  toho  peci  omeletky; 
nyni  upec  ötyry  omeletky,  do  ostatniho  testa  pfilej  jeste 
6  Izic  dobreho  mleka,  zamichej  tim,  vlej  to  na  kuthänek, 
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postav  to  na  plotnu  a  michej  tim  ustaviöne,  a2  je  z  toho 
hustä  käse,  a  nech  ji  vychladnout ;  potom  utfi  4  dekagr. 
öerstv6ho  mäsla,    dej   do  neho  tu  kasiöku,    vraz   do  toho 

3  ^loutky,  hodne  to  utfi,  •  dej  k  tomu  2  dekagr.  tluöe- 
n6ho  cukru  a  snih  ze  dvou  bilkü;  pak  ustrouhej  na  stru- 
hadle  4  rai§enskä  jablka,  udelej  tuhy  snih  ze  dvou  bilkü, 
dej  do  neho  ta  jablka,  k  tomu  4  dekagr.  tluöen6ho  cukru, 

4  dekagr.  sultanek  a  zlehka  to  zamichej.  Nyni  vyma2  me- 
lounovou  formu  mäslem,  z  jedne  omeletky  vyloz  ve  pro« 
stred  peknou  hvezdu  a  vükol  udelej  venec,  pak  do  formy 
nalej  polovic  te  testov6  kasißky,  tu  jablkovou  kasiöku  na- 
ma^  na  omeletky,  zavin  je  a  nakräjej  z  nich  na  palec 
siroke  kousky,  pak  jimi  poklad  tu  kasicku,  vlej  na  ne  tu 
ostatni  kasiöku  a  nech  to  hodinu  v  päfe  vafit;  potom  to 
vyklop,  posyp  hodne  tluöenym  cukrem  a  dej  to  na  tabuli. 

507.  Omeletta  na  francouzsky  zpusob. 

Udelej  ze  4  bilkü  tuhy  snih,  pfidej  k  nemu  1  I^ici 
mouky,  1  l^ici  cukru,  4  ^loutky  a  pomalu  to  michej. 
Nama^  omelettovou  formu  mäslem,  vysyp  trochu  moukou, 
aby  nepfilehla,  testiöko  vlej  na  ni,  dej  na  nekolik  minut 
do  trouby,  ale  dej  pozor,  aby  byla  pouze  zazloutlä. 

Potom  ji  rychle  nama^  zavafeninkou,  pfeloz  nez  vy- 
stydne  a  rychle  nes  na  stül. 

508.  Näkyp  rakovy. 

Utfi  na  mise  3  l^ice  raöiho  mäsla,  vraz  do  neho 
6  21outkü  a  dej  k  nemu  pul  druhe  ostrouhane,  ve  sme- 
tane  namoCene,  vyma(!kan6  zemliöky,  dobfe  to  utfi,  dej 
k  tomu  7  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  vanilky  nebo 
citronove  küry,  trochu  kvetu,  30  drobne  usekanych  raöich 
ocäskü,  a  koneöne  do  toho  vmichej  snih  z  peti  bilkü ;  nyni 
vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji  zemliCkovou  kürkou,  vlej 
to  do  ni  a  nech  to  bud  peci  nebo  v  päfe  vafit;  pak  to 
posyp  cukrem  a  strouhanymi  maudlemi. 

509.  Näkyp  z  kaproveho  mieci. 

Nech  pekne  kaprove  mleci  s  kouskem  mäsla  do  mekka 
dusit,  utfi  6  dekagr.  mäsla,  dej  do  neho  to  mleöi  a  dobfe 
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to  utH;  pak  dej  k  tomu  pul  druhe  v  mlece  namocene 
zemlifky,  6  zloutkö,  4  dekagr.  sladkych  loupanych,  drobnö 
rozkräjenych  mandli,  4  dekagr.  tluceneho  cukru,  trochu 
drobnö  rozkräjenö  citronove  kury,  trochu  kvötu,  osol  to 
trochu,  dobfe  to  utri,  konecnö  do  toho  vmichej  snih 
z  tßch  pöti  bilkü,  vymaz  formu  mäsleni,  vysyp  ji  strou- 
hanou  zemlickou,  dej  to  do  ni  a  nech  to  hodinu  v  päfe 
vafit  nebo  peci;  pak  to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej  to 
na  tabuli. 

510.  Näkyp  s  racfm  mäslem. 

Vraz  do  litroveho  hrnku  tri  zloutky  a  3  celä  vejce, 
nalej  na  nö  Vs  l'^ru  sladke  smetany,  dobfe  to  rozkloktej, 
naced'  do  toho  stavu  z  celeho  citronu  skrze  sitko,  aby  do 
toho  nepfisla  zädnä  jadyrka,  a  nech  to  chvilku  vafit,  tak 
aby  se  z  toho  udölal  pökny  tvaroh;  pak  to  vlej  do  cisteho 
servitu  a  nech  to  mezi  dvema  prkenky  kamenem  obtizeno 
tak  jako  jiny  tvaroh  vysäknout;  potom  to  vezmi  na  misu, 
rozetfi  to  dobfe  s  kouskem  noveho  mäsla,  aby  nezüstaly 
zädne  zmolky,  zamichej  do  toho  10  'lekagr.  tluceneho  cukru 
a  6  zloutkü,  dej  k  tomu  tfi  Izice  raciho  mäsla,  s  pul  ci- 
tronu rozkräjenou  kürku,  trochu  kv^tu  a  vsecko  dobfe 
umichej;  nyni  vymaz  furmu  mäsb-m,  vvsyp  ji  zemlickou, 
vlej  to  do  ni  a  nech  to  dobfe  up  ci;  pak  to  vyklop  a  posyp 
cukrem. 

511.  Näkyp  spenätovy. 

Utfi  7  dekagr.  noveho  mäsla,  vmichej  do  neho  sest 
zloutkü,  dej  k  tomu  7  dekagr.  opafenych  sestrouhanych 
sladkych  mandli,  7  dekagr.  tluceneho  cukru  a  trochu  kv6tu; 
utluc  v  mozdifi  tfi  hrsti  dobfe  pfebraneho  a  vypraneho 
spenätu,  tu  stavu  vytlac  skrze  cisty  fidky  servitek,  udelej 
na  rendlicku  4  michana,  trochu  osolenä  vejce,  pak  je 
jestö  drobnö  usekej,  smichej  je  s  tou  spenätovou  stavou 
a  dej  to  k  tomu  ostatnimu,  vymaz  formu,  vlej  to  do  ni 
a  nech  to  zvolna  peci. 

512.  Näkyp  zemöatovy. 

Ustrouhej  8  uvafenych  zemcätek,  dej  je  na  misku, 
vmichej    do  nich  ponenählu   9  zloutkü,  10  dekagr.  tluce- 
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ii^ho  cukrn,  s  pÄl  citronu  rozkrajenon  küru,  10  dekagr. 
strouhanych  nebo  tluöenych  mandli  a  koneöne  snih  z  tech 
äesti  bflkü,  vlej  to  do  formy  mäslem  vymazanö  a  strou- 
hanou  2emliökou  vysypanö  a  nech  to  zvolna  up6cr.  pak 
to  posyp  cukrem  a  nes  na  stül. 


513.  Jin#  zemcatov^  näkyp. 

Utri  14  dekagr.  noveho  mäsla,  vraz  do  neho  deset 
zloutkü,  dej  k  tomu  21  dekagr.  uvafeiiych,  na  struhadle 
sestrouhanych  zemöätek,  10  dekagr.  tluCeneho  cukru,  s  pul 
citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  trochu  kvetu,  michej 
to  ötvrt  hodiny^  koneßne  do  tolio  jen  malounko  zamichej 
snfh  ze  ötyr  bilkü,  vyma2  formu  mäslem,  vysyp  ji  zem- 
liökovou  körkou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  hezky  do  zla- 
tova  upecij  pak  to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej  na  tabuli. 


514.  Näkyp  s  piskoty  neo  s  vanilovymi  hubinkami. 

Vraz  do  hrneöku  4  ^louiky,  vmichej  do  nich  zne- 
näbla  4  vrchovat6  Izice  pekne  mouky  a  Vg  litru  sladke 
smetany,  aby  se  z  toho  umichalo  hladounke  testiöko,  na6e2 
je  vlej  na  kastrol  a  nech  je  na  horkö  plotne  pfi  usta- 
viCn6m  michäni  zavafit  v  hustou  ka§i,  pak  tim  pofäd 
michej,  az  to  vychladne.  Utri  na  misce  7  dekagr.  öerstveho 
masla,  dej  do  neho  tu  kasi,  vraz  do  toho  6  Zloutkü,  ka^dy 
dobfe  zamichej,  dej  k  tomu  7  dekagr.  tluöeneho  cukru 
a  7  dekagr.  oloupanych,  drobne  rozkräjenych  sh\dkych 
mandli,  dobfe  to  umichej,  pak  dej  k  tomu  tuhy  ^nih  z  tecL 
sesti  bilkü'i  nalämej  do  toho  7  dekagr.  piskotü  nebo  d- 
nilovych  hubinek.  a  jeste  to  lehouuce  zamichej;  nyni  vy- 
ma2  mäslem  melounovou  formu,  vylo^  ji  vauilovymi  hu- 
binkami, vysyp  strouhanou  ^emliökou,  nalej  do  ni  tu  mi- 
chaninku  a  nech  to  dfive  pül  hodiny  ve  vode  vai'it,  pak 
V  borke  trouhe  do  zlatova  upeci;  poiom  to  vyklop,  posyp 
uK'enym  nikrera  a  dej,  to  na  tabuli  bud  jen  tak,  aneb 
udelej  vükol  misy  venec  z  husteho  §odö. 
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5l5.  Näkyp  z  prazeneho  cukru. 

Dej  na  kuthänek  12  dekagr.  cukru  a  nech  ho  a2  do 
hneda  upra^it ;  rozmichej  dve  Izice  mouky  v  V2  litru 
sladk6  smetany,  vlej  to  do  toho  cukru  a  michej  tfm  usta- 
vißne,  az  se  z  toho  udelä  hustä  käse,  pak  ji  nech  vy- 
chladnout;  potom  utri  na  misce  4  dekagr.  mäsla,  dej  do 
neho  tu  kaii,  vmichej  do  toho  8  zloutkü,  pfidej  jeäte 
3  12ice  tluöen^ho  cukru  a  dej  k  tomu  snih  ze  sesti  bilkü ; 
nyni  vymaz  melounovou  formu  maslem,  vysyp  ji  strouhanou 
zemliCkovou  kürkou,  vyloz  ji  na  nudliöky  rozkräjenou  po- 
moranöovou  körou,  vlej  do  nf  tu  michaninku  a  nech  to 
tri  Ctvrti  hodiny  v  päre  vafit,  pak  to  dej  i  s  vodou  do 
horke  trouby  a  nech  to  Ctvrt  hodiny  povrchu  peci,  naßez 
to  vyndej  z  vody  a  nech  to  chvilenku  stät;  potom  to  vy- 
klop  a  dej  to  na  tabuli  bud  Jen  tak  cukrem  posypane, 
nebo  udelej  vukol  venec  z  hustöho  §odö. 

516.  Moucny  näkyp  s  cokolädou. 

Uvar  tri  tabulky  öokolädy  ve  dvou  sberaökäch  sme- 
tany, zakloktej  ji  jednim  zloutkem,  aby  lepe  zhoustla, 
a  nech  ji  trochu  vychladnout.  Dej  do  hrneöku  10  dekagr. 
pekne  mouky  a  vmichej  do  ni  znenähla  Y3  litru  dobre 
sladke  smetany,  pak  to  vlej  na  kuthänek,  postav  to  na 
plotnu,  michej  tim  ustaviöne,  a2  se  z  toho  uvafi  hustä 
ka§e,  naöez  ji  dej  na  misu  a  nech  ji  pfi  ustaviönem  mi- 
chäni  vychladnout;  potom  do  ni  vraz  6  zloutkü,  dej  k  tomu 
12  dekagr.  tluöeneho  cukru,  kousek  vanilky  a  snih  ze 
6  bilkü.  Nyni  vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou 
2emliökou,  vlej  do  ni  neco  pfes  polovic  te  ka§e  a  vyhrn 
ji  z  prostredka  formy  na  kraje  jeji  tak,  aby  se  uprostred 
testa  prohlubina  stala,  do  kter6  rychle  polo^  oplatek,  na- 
lej  nan  tu  prochladlou  öokolädu,  na  tu  polo2  zase  oplatek 
a  vlej  na  to  ostatni  kaäi,  ale  opatrne,  aby  öokoläda  nikde 
ven  nemohla  (nejlepäi  jest  k  tomu  melounovä.  forma); 
naöe2  to  speäne  postav  do  vafici  vody,  aby  to  hned  ztuhlo, 
a  nech  to  v  päi'e  hodinu  vafit,  pak  to  jako  kazde  v  päfe 
vafen6  jidlo  postav  na  chvilku  do  trouby;  potom  to  opa- 
trne vyklop,  posyp  cukrem  a  nes  na  tabuli.  Vyhlizi  to 
pekne,  a  velrai  to  pfekvapi,   kdyz  se  prvni  l2ice  vezme  a 
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z  pfizloutl^ho  jMla  najednou  ^ern^  Cokol^da  te^e.  Pa 
tomto  näkypu  jest  velk6  opatrnosti  a  spesnosti  potrebi, 
aby  Cokoläda  pfed  öasem  nevypukla. 

517.  Näkyp  cokolädov)^. 

Roztluc  dve  celä  vejce  a  dva  zloutky  do  73  li^r^  sladk6 
smetany,  naced  k  tomii  z  pul  citronu  ifävy,  dobfe  to  roz- 
kloktej,  vlej  to  na  kuthänek  a  nech  to  na  plotne  vafit,  a2 
se  z  toho  udelä  tvaroh,  pak  to  vlej  do  Cisteho  satu,  zava2, 
vloz  mezi  dve  prkönka  a  polo2  na  to  neco  tezkeho,  aby 
z  toho  syrovätka  vykapala  a  pekny  tvaroh  se  udelal. 
Zatim  utfi  20  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  10  ^loutkü, 
dej  k  tomu  14  dekagr.  loupanych  a  strouhanych  nebo  tlu- 
Cenych  sladkych  mandli,  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  5  ta- 
bulek  strouhan6  öokolädy,  pak  ten  tvaroh,  ktery  se  ale 
drive  musi  dobfe  rozraichat,  pfidej  k  tomu  s  pul  citronu 
drobne  rozktäjenou  küru,  tri  to  dobfe  aspoh  pi\l  hodiny, 
a  koneöne  do  toho  vmichej  snih  z  peti  bilku;  nyni  vy- 
ma2  formu  mäslem,  vysyp  ji  ^emliCkovou  kürkou,  vlej  to 
do  ni  a  nech  to  hodinu  znenähla  p6ci;  pak  to  vyklop, 
posyp  drobnym  cukrem  a  dej  na  tabuli. 

518.  Cokolädovy  näkyp  na  jiny  zpusob. 

Rozkräjej  na  kousky  dve  ostrouhane  ^emliCky,  polej 
je  sladkou  smetanou  a  nech  je  rozmoöit,  pak  je  dej  na 
plotnu  a  nech  vafit;  ustrouhej  tfi  tabulky  öokolädy,  dej 
ji  k  t6  ^emliöce,  nech  to  hezky  huste  vysmahnout  a  pak 
vychladnout;  potom  utfi  4  dekagr.  masla,  dej  do  toho  tu 
Cokolädovou  ka§i,  hezky  to  utfi,  dej  k  tomu  2  vrchovat6 
I2ice  cukru,  kousek  tluöene  vanilky,  asi  4  dekagr.  cukro- 
vane,  na  nudliöky  rozkräjene  pomoranöovö  küry,  6  zloutkü, 
ze  4  bilkü  snih,  dobfe  to  rozmichej,  vyma2  formu  mäslem, 
vysyp  ji  strouhanou  zemliCkovou  kürkou,  vlej  to  do  ni  a 
nech  to  znenähla  p6ci. 

519.  Moravsky  öokolädovy  näkyp. 

Pro  12  osob  nech  na  kuthänku  ve  dvou  sberaökäch 
smetany  rozmoöit  4  tabulky  Cokolädy,  dej  k  tomu  6  dekagr. 
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dobfe  otfenych  i  se  slupinami  tluöenych  nebo  strouhanych 
mandli  a  nech  to  hezky  svafit;  potom  to  dej  do  hrneöku 
a  tri  to,  vlej  do  toho  znenähla  Vs  litru  dobri§  sladkö  stu- 
dene  smetany,  vraz  do  toho  10  ^loutkä,  dej  k  tomu  10  deka- 
gramü  tlucenöho  cukru,  6  dekagr.  na  nudliöky  rozkräjene, 

V  cukru  naklädane  pomoranöov6  küry,  s  pul  citrouu  drobne 
rozkräjenou  küru,  3  nebo  4  v  cukru  zavaf en6  a  na  nudlißky 
rozkräjene  vlaske  ofechy,  dve  l^i'ce  rumu  a  michej  tim  pül 
hodiny,  koneöne  do  toho  vmichej  snih  ze  sesti  bilkü,  vy- 
ma^  formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  zemlißkou,  vlej 
do  ni  tu  michaninku  a  nech  to  v  päfe  hodinu  vafit,  pak 
to  postav  na  pül  hodiny  do  trouby,  aby  to  povrchu  ztuhlo. 
Toto  jfdlo  staöi  i  pro  20  osob,  proßez  se  pro  m6ne  nez 
12  osob  müze  delat  Jen  poloviöka. 

520.  Cokolädovy  nakyp  s  vinnou  penou. 

Utfi  7  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  tri  zloutky,   dej 
k  tomu   7  dekagr.   tluöen^ho   cukru,    jednu  ostrouhanou, 

V  mlece  namoöenou,  vymaökanou  a  usmazenou  ^emliöku, 
dobfe  to  umichej,  posl6z  k  tomu  pfidej  dve  ustrouhane 
tabulky  öokolädy,  s  pül  citronu  nasekauou  küru,  trochu 
tluCenö  skofice  a  ze  tri  bilkü  tuhy  snih;  nyni  vymaz 
formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  ^emliökou,  vlej  testo 
do  ni  a  nech  to  hodinu  v  päfe  vafit.  pak  to  dej  i  s  vodou 
na  ötvrt  hodiny  do  trouby  ztuhnout;  potom  to  vykiop  a 
polej  vinnou  penou  (sodö). 

521.  Näkyp  z  kävy. 

Rozkräjej    na    kousky    3  ostrouhane    zemlicky,   uvaf 

V  Yg  litru  smetany  14  dekagr.  prazene  kävy,  nech  ji  ucistit, 
pak  ji  sc6d'  na  ty  zemlicky  a  nech  to  nejprve  rozmocit, 
pak  na  rendliku  pfi  ustavicnem  michäni  v  hustou  kasi 
rozvafit;  utfi  7  dekagr.  noveho  mäsla,  a  kdyz  ta  ka§e  vy- 
chladne,  dej  ji  k  nömu,  pfidej  k  tomu  7  zloutkü,  ze  dvou 
bilkü  snih,  7  dekagr.  cukru  a  kousek  vanilky,  vymaz  formu 
novym  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  zemlickou,  vlej  do  ni 
tu  miseninku  a  nech  to  zpovolna  upeci;  pak  to  posyp 
cukrem  a  dej  na  stül. 
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522.  Strakaty  näkyp. 

Dej  do  hrneöku  10  dekagr.  mouky,  vmichej  do  ni 
znenähla  Va  ü^ru  smetany,  3  zloutky  a  dve  celä  vejce, 
vse  dobfe  rozmichej,  pak  to  dej  na  kuthanek  na  plotnu 
a  uvaf  z  toho  za  ustavicnöho  michäni  hustou  kaäi ;  potom 
utfi  na  mise  14  dekagramü  mäsla,  dej  do  neho  tu  ka§i, 
a  michej  tim  pofäd,  a2  to  vychladne;  pak  k  tomu  pri- 
michej  osm  ^loutkü  a  14  dekagr.  bud  na  citrone  nebo 
na  pomoranöi  otfeneho  cukru  a  koneöne  do  toho  vmichej 
snih  z  tech  osmi  bilkü.  Potom  to  rozdel  na  3  dily,  jeden 
dil  nech  21uty,  do  druheho  ustrouhej  2  tabulky  ßokolädy 
a  do  tfetiho  dej  Izici  alkermesov6  äfävy.  Nyni  vymaz  formu 
mäslem  (nejlepe  melounovou),  vysyp  ji  tlucenymi  piskoty, 
na  dne  vyloz  peknou  hvezdu  z  piskotü,  pak  do  ni  nalej 
poloviöku  toho  cerneho,  poklad  to  oplatkami,  na  to  nalej 
polovißku  toho  ^lut^ho,  poklad  to  zase  oplatkami,  a  ko- 
neöne  nalej  poloviöku  toho  rü^oveho  a  pokrop  to  pekne 
12ici  alkermesove  sfävy;  naöez  se  opet  naleje  druhä  polo- 
viCka  rüzoveho,  poklade  se  oplatkami,  na  to  se  naleje  druhä 
poloviöka  ^luteho,  opet  se  poklade  oplatkami,  a  pak  se  na- 
leje druhä  poloviöka  öern6ho,  postavi  se  to  hned  do  vafici 
vody  a  nechä  se  to  hodinu  v  päfe  vafit,  pak  se  to  nechä 
i  s  vodou  asi  ötvrt  hodiny  v  troube  ztuhnout;  potom  se  to 
vyklopi,  poleje  vanilovou  rosolkou,  posype  hrubym  cukrem 
a  da  se  na  tabuli.  Kdyz  se  z  toho  bere,  je  uprostfed  prouha 
jako  duha  a  väbi  hosty  k  chuti. 

523.  Merunkovy  näkyp  v  plamenu. 

Udelej  ze  7  dekagr.  mäsla  bledou  jisku,  nalej  do  ni 
znenähla  tolik  mleka,  az  mä§  hustou  ka§i  a  nech  ji  vy- 
chladnout,  pak  ji  utri  a  dej  do  ni  4  zloutky,  4  dekagr. 
cukru  a  zrnko  soll;  na  jine  misce  utri  ctyry  Izice  me- 
ruhkove  zavafeninky,  naCe^  do  ni  dävej  po  l^iöce  te  ji- 
§kov6  ka§e,  a  michej  stäle,  a2  jest  vsecka  s  tou  zavare- 
ninkou  smichäna;  pak  do  toho  vmichej  snih  ze  tri  bilkü, 
vymaz  mäslem  formu  nebo  misku,  s  kterou  to  pfijde  na 
tabuli,  nalej  do  ni  trochu  t6  kasiöky,  poklad  ji  piäkoty, 
na  to  dej  zase  kasi,  zase  piskoty  a  navrch  opet  ka§i,  naöez 
ji  nech  v  troube  zvolna  do  zlatova   upeci;    pak  to  polje 
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rumem,  za  dvefmi  to  zapal  konskem  papiru  a  nes  to 
V  plamenu  na  tabuli.  Tento  näkyp  müze  se  tez  Y  melou- 
nov6  forme  v  päfe  värit. 


524.  Näkyp  z  vareneho  citronu. 

Nalej  na  pekny  velky  citron  öiste  vafici  vody  a  nech 
ho  hodinu  vafit,  pak  vodu  slej,  nalej  na  nej  opet  jinou 
varici  vodu  a  nech  ho  zase  hodinu  vafit;  musifi  byti  nej- 
mene  dve  hodiny  v  ustaviön6m  varu;  potom  se  s  neho  sleje 
ta  druhä  voda,  citron  se  da  na  tali'f,  rozfizne  se  na  4  dily, 
vyberou  se  z  neho  v§ecka  jaderka,  naöe2  se  v  mosaznem 
mo^difi  dobfe  na  mastku  utluöe;  potom  se  da  na  misu, 
a  za  ustaviön6ho  michani  pfipoji  se  k  tomu  8  zloutkü  a 
14  dkgr.  tluöeneho  prosäteho  cukru,  a  kdyz  se  to  tri  Ctvrti 
hodiny  michalo,  vmichä  se  lehounce  do  toho  snih  z  tech 
osmi  bilkü ;  nyni  se  vyma^e  forma  mäslem,  vysype  se  pi- 
§kotovymi  drobty,  vleje  se  to  do  ni  a  nechä  se  to  hodinu 
V  päfe  vafit,  pak  se  to  i  s  vodou  postavi  na  chvilku 
do  trouby,  aby  to  povrchu  ztuhlo;  potom  se  to  vyklopi, 
posype  cukrem  a  speSne  se  to  nese  na  tabuli.  Z  jednoho 
velkeho  citronu  stac^i  takovy  näkyp  pro  12  osob,  proto 
se  musi  die  toho  vzit  bud!  jedna  velkä  nebo  dve  mensi 
formy. 

525.  Jiny  citronovy  näkyp. 

Dej  na  misu  12  dekagr.  prosäteho  cukru,  yraz  do 
neho  6  zloutkü  a  tfi  to  tri  Ctvrti  hodiny;  pak  do  toho 
dej  s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  z  cel6ho  ci- 
tronu  §fävu,  ze  §esti  bilkü  snih,  a  je§te  to  Jen  malinko 
zamichej;  nyni  vymaz  mäslem  misu,  s  kterou  to  chces 
däti  na  tabuli,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  hezky  zvolhounka 
do  zemlova  upeci;  pak  to  posyp  cukrem  a  nes  na  tabuli. 
Je-li  vice  nezli  6  nebo  8  osob,  mü2e  se  vzit  14  dekagr. 
cukru  a  8  vajec.  —  Na  tentyz  zpüsob  delä  se  take  po- 
moranßovy  näkyp,  jenze  se  misto  citronov6  ätävy  pficedi 
§täva  pomorauöovä,  a  küra  se  bud  na  cukru  otfe  nebo 
drobne  usekä. 
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526.  Pomorancov^  näkyp. 

Dej  na  kuthan  7  deka  masla,  7  deka  raouky  a  3  deci- 
litry  smetany  a  michej  tim  na  plotne  'tak  dlouho,  az  je 
z  toho  hustä  käse,  potom  do  ni  vyma^.kej  §fävu  z  jednoho 
pomorance,  pridej  10  deka  tluöen^ho  cukru  a  kdy2  kaäe 
üplne  vychladne,  vmichej  do  ni  ponenählu  8  ^loutkü  a 
naposled  z  8  bilkü  tuhy  snih.  Tento  näkyp  nech  hodinu 
V  päfe  vafit. 

527.  Näkyp  ze  sodö. 

Vraz  do  litroveho  hrnku  7  zloutkü,  dej  k  nim  dvo 
l^ice  pekne  mouky,  vmichej  do  toho  znenähla  Ctvrt  a 
osminu  litru  dobreho  rakouskeho  vina,  10  dekagr.  cukru. 
s  pül  citronu  drobnince  rozkräjenou  küru  a  kousek  utlu- 
öene  skofice;  kdy2  jest  vse  dobfe  rozkloktäno,  vlej  to  na 
kuthänek  a  michej  tim  neustäle  na  plotne,  a^  to  zhoustne ; 
naße^  do  toho  dej  4  dekagr.  masla  a  michej  tim,  az  se  to 
rozpusti;  pak  to  odstav  a  poi'äd  tim  michej,  a2  to  vy- 
chladne; potom  do  toho  vraz  jeste  jeden  nebo  dva  syrove 
zloutky  a  vmichej  do  toho  pomalu  snih  ze  7  bilkü,  vyma2 
mlsu  mäslem,  vysyp  ji  pi§kotovymi  drobty,  vlej  to  do  ni 
a  nech  to  pekne  do  zlatova  upeci;  kdy2  to  povrchu  trochu 
ztuhne,  posyp  to  hrubym  cukrem  a  nech  to  dopeci;  pak 
to  jeste  posyp  cukrem  a  dej  to  na  tabuli. 

528.  Näkyp  z  kysele  smetany. 

Utfi  6  dekagr.  noveho  masla,  utluc  14  dekagr.  slad- 
kych  oloupanych  mandli,  14  dekagr.  cukru,  dej  oboje  do 
toho  masla,  vraz  k  tomu  8  zloutkü  a  vmichej  do  toho  snih 
ze  sesti  bilkü,  pak  prilej  k  tomu  4  sberaßky  huste  ky- 
sel6  smetany,  dej  do  toho  s  pül  citronu  rozkräjenou  küru 
a  tri  to  nejmöne  ötvrt  hodiny;  potom  to  nech  hezky  do 
zlatova  upeci,  posyp  cukrem  a  nes  to  na  tabuli. 

529.  Näkyp  studen^. 

Pi-eber  14  dekagr.  ry^e,  nalej  na  ni  studenou  vodu 
a  nech  ji  v  ni  asi  Ctvrt  hodiny  stät,  pak  vodu  slej,  nalej 
na  ni  horkou  vodu  a  nech  ji  v  ni  zase  chvlli  stät;  potom 
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nech  asi  se  2  sberaökami  vody  svafit  74  kila  ciikru,  a 
kdy2  se  to  hezky  van,  slej  vodu  s  ryze,  hod  ji  do  toho 
ciikru  a  nech  to  pospolu  trochu  vafit,  ale  tak,  aby  ry^e 
züstala  celä;  pak  to  odstav  a  nech  to  trochu  prochladnout; 
potom  do  toho  vmichej  tolik  rumu,  jak  silne  to  miti  chces, 
vyndej  to  opatrne  na  misku,  nech  to  docela  vystydnout 
a  nes  to  na  stül. 

530.  Näkyp  zapäleny. 

Utfi  14  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  10  zloutkfi,  dej 
k  tomu  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  14  dekagr.  utrenych 
i  s  kürou  strouhanych  mandli,  dve  Izice  araku,  a  michej 
tim  asi  pul  hodiny,  potom  k  tomu  dej  s  pül  citronu  drobne 
rozkräjenou  küru,  tuhy  snih  ze  sesti  bllkü  a  jeste  to  za- 
michej ;  nyni  vymaz  formu  mäslem,  vyio2  ji  rozkräjenou  po- 
moranöovou  kürou,  vlej  to  do  ni  a  nech  to  hodinu  v  päi'e 
varit,  pak  to  i  s  vodou  postav  na  chvilku  do  trouby,  aby- 
to  povrchu  ztuhlo;  potom  to  vyklop,  polej  arakem,  za 
dvefmi  to  zapal  hoficim  papirkem  a  nes  to  tak  v  pla- 
menu  na  tabuli.  —  Väecka  v  pM'e  vai'ena  jidla  mohou 
se  podobne  bud  arakem  nebo  vinnym  lihem  politi  a  prede 
dvefmi  zapälit;  nepfidä  to  vsak  chuti,  näsledovne  to  take 
neschvaluju,  leda  kdo  by  toho  byl  zvlästni  milovnik. 

531.  Näkyp  jahodovy. 

Rozmaökej  a  proced  skrze  sitko  %  litru  peknych 
jahod ;  nech  na  novem  kastrolu  V;  kila  tluöenöho  cukru 
s  trochou  vody  rozpustit,  dej  vsak  pozor,  aby  nezhnedl, 
pak  ho  vlej  na  misku,  piimichej  k  nemu  ty  protlaöenö 
jahody  a  z  desiti  bilkü  tuhy  snih,  dej  to  na  porcelänovou 
misku  hezky  do  vrsku,  postav  to  na  plech  soll  hodne  po- 
sypany,  posyp  to  povrchu  trochu  tlußenym  cukrem  a  nech 
to  zvolna  peci.  Kdyz  to  zaöne  zevnitf  pakat^  posyp  to 
cukrem  a  nes  to  spesne  na  stül, 

532    Näkyp  malinovy. 

Pro  §est  osob  dej  na  misku  plnou  l^ici  milinove  za- 
vafeninky  a  rozetfi  ji,  dej  k  ni  11  dekagr.  tlu^^eneho  cukru, 
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udelej  ze  sesti  bilkft  luhy  snih  a  po  koustmku  ho  do  toho 
vmichej :  potom  vyma2  raelounovou  formu,  vysyp  ji  pisko- 
tovymi  drobty,  dej  to  do  ni  a  nech  to  hodinu  v  päfe  vafit, 
pak  to  vyklop  a  nes  na  tabuli.  Chce§-li  to  miti  öervenejsi, 
tedy  do  toho  pfidej  l^icku  alkermesove  stävy. 

533.  Näkyp  merunkovy. 

Dej  na  misku  vrchovatou  l^ici  merunkove  zavafeninky 
a  11  dekagr.  tluöeneho  cukru,  vraz  do  toho  sest  ^loutkü 
a  dobfe  to  rozetfi,  aby  nebyly  zädn6  koustinky,  pak  do 
toho  vmichej  snih  z  tech  sesti  bilkü,  vymaz  melounovou 
formu,  vysyp  ji  piskotovymi  drobty,  dej  to  do  ni  a  nech 
to  hodinu  v  päfe  vafit;  pak  to  vyklop  a  dej  na  tabuli. 

534   Snehovy  kopecek. 

Dej  na  val  pul  kila  pekne  mouky,  rozkrajej  do  ni 
4  dekagr.  mäsla  a  rozdelej  to  no^em,  pak  udelej  v  pro- 
stfedku  dfilek,  vraz  do  toho  dve  celä  vejce,  dej  k  tomu 
dve  Izice  sladke  smetany,  dve  l^ice  vina,  malinko  soll, 
trosku  tluCeneho  cukru,  a  zadelej  a  vypracuj  z  toho  testo 
jako  na  nudle;  potom  testo  rozdel  na  tolik  kouskü,  kolik 
chce§  delati  listkü.  a  rozvälej  z  neho  tenke  kulate  listky; 
jeden  udelej  nejvetsi  a  ofizni  ho  podle  misy,  na  ktere 
to  chces  delat,  ostatni  delej  v^dy  mensi  a  men§i ;  cim  vice 
listkü,  tim  lepsi  to  jest,  nejmene  jich  vsak  musi  byti  sest. 
Kdyz  väecky  rozväleny,  propichej  je  vidliökou,  aby  se  pfi 
sma^eni  nezedmuly,  a  nech  jeden  listek  po  druhem  v  roz- 
pälenem  pfepousten^m  masle  hezky  do  zlatova  usma^it; 
pfi  vyndäväni  dej  vsak  pozor,  aby  se  nepolämaly,  a  nech 
je  vychladnout.  Potom  nech  ve  -/s  li^i*^  sladk^  smetany 
vafit  kousek  vanilky  a  nech  ji  taktet  vychladnout.  Vraz 
do  Cisteho  hrnku  10  2loutkü,  dej  do  nich  vrchovatou  Izici 
pekn6  mouky  a  7  dekagr.  tluöeneho  cukru,  umichej  to 
hodne,  pak  do  toho  znenähla  vmichej  tu  vychladlou  sme- 
tanu,  vlej  to  na  kastrolek  a  nech  to  na  horke  plotne  za 
ustavicn^ho  michäni  zavafit  v  fidkou  kaSicku,  pak  ji  nech 
vychladnout.  Potom  vlo2  ten  nejvetsi  list  na  misu,  na  ktere 
to  peci  chces  a  s  kterou  to  pfijde  na  stül,  poma2  ho  tou 
ka§i6kou,  pak  dej   na  to  ten  men§i  list,   zase  ho  pomaz, 
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a  tak  to  pofäd  rovnej,  az  jsou  vsecky  listky  pomazane  a 
na  hromadu  urovnane;  navrch  pfijde  nejmensi  listek,  ten 
se  vsak  jiz  nesmi  mazat.  Nyni  udölej  tuhy  snih  z  tßch 
desiti  bilkü,  poklad'  jira  spesnö  ten  kopecek,  posyp  to 
hustß  tlucenym  cukrem,  smichanym  s  loupanymi  mandlemi, 
dej  to  do  trouby  a  nech  to  zvolna  peci;  za  chvilku  to 
zase  hustö  posyp  tluCenym  cukrem,  po  chvilce  opöt,  a 
kdyz  je  to  pöknö  do  zlatova  upeceno,  jestö  to  posyp  a  dej 
to  spösnö  na  tabuli.  K  tomu  sypäni  hodi  se  nejlepe  piksla 
s  dirkami  jako  pH  posypätku,  tak  se  to  vsude  pöknö 
stejne  posype. 

535.  Piskoty  se  zavareninkou. 

Vezmi  piskoty  nebo  tak  nazvany  mandlovy  chlebicek 
(Mandelbrod),  namaz  vzdy  jeden  bud  malinovou  nebo  jinou 
zavafeninkou,  a  druhy  na  to  prilipni,  pak  to  jako  kopec 
srovnej  na  talif,  s  nimz  to  pfijde  na  tabuli,  vezmi  sklenku 
vina,  bud'  malaga  nebo  aspon  jine  sladke  uherske  vi'no, 
naced  do  nöho  stävu  z  jednoho  pomorance,  nalej  to  zne- 
nähla  na  ty  vyrovnane  piskoty,  vzdy  Jen  trochu,  aby  se  to 
vsäklo,  a  je-li  kopec  pi'ilis  vysoky,  tedy  jest  dobfe  hned 
pfi  vyrovnäni  kazdou  vistvu  trochu  pokropit.  Kdyz  vino 
vsäklo,  udölej  ze  7  dekagh  cukru  bileho  citronoveho  ledu 
a  pöknö  to  jim  poklad',  bud  cely  kopec,  nebo  dölej  jen 
jako  bile  vönce;  take  se  müze  udölat  vzdy  jeden  bily  vönec 
a  druhy  se  müze  rüzovö  obarvit  alkermesovou  st'avou. 
Kdyz  to  oschne  a  mä  se  to  jiz  brzo  dät  na  tabuli,  po- 
klade  se  mezi  ty  vönce  bud  malinovä  nebo  merunkovä 
zavai'eninka,  nebo  take  zavafene  visnö,  co  prävö  v  zäsobö 
jest,  a  da  se  to  studene  na  tabuli  bud  pi'ed  nebo  po  pe- 
ceni;  pi'ijde  to  vzdy  k  chuti  a  protoze  to  müze  byt  hned 
räno  i  den  pred  tim  udöläno,  je  to  velmi  pfihodne. 


536.  Piskoty  se  sod6. 

Vezmi  14  dekagr.  piskotu,  namaz  vzdy  jeden  zava- 
fenym  rybizem  a  druhy  naii  primäckni,  potom  je  ühlednö 
urovnej  na  misu;  kdyz  se  maji  däti  na  tabuli,  polej  je 
hustym  sodö.  Nebo  dej   B^.  misu  husteho   sodö  hezky  vy- 
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soko  jako  kopec  a  pi§koty  p6kn5  okolo  do  nöho  nastrkej; 
to  se  ale  musi  dölat  velmi  spösnö,  aby  §odö  neskleslo. 

537.  Ryzov§  vandliöky. 

Utluc  V  mosaznem  mozdifi  14dekagr.  vypranö  oci§tön6 
ryze,  dej  ji  do  horke  smetany  a  nech  ji  v  hustou  ka§i 
zavafit  a  vychladnout;  pak  utfi  10  dekagr.  öerstvöho  mäsla, 
dej  tu  vychladlou  ryzovou  kasi  do  toho,  vraz  do  toho  2 
celä  vejce  a  3  zloutky,  dej  k  tomu  7  dekagr.  oloupanych 
ustrouhanych  mandli,  7  dekagr.  tlucenöho  cukru,  s  pul 
citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  na  nudliöky  rozkräjenou, 
nalozenou  pomorancovou  küru,  a  vsecko  dobfe  utfi;  nyni 
rozvälej  kus  välcoveho  tösta  tak  tence  jako  hfbet  noze, 
proloz  tim  formu  na  vandliöky  mäslem  vymazanou,  nalej 
tu  michaninu  do  toho  a  nech  to  hodinu  zvolna  peci,  pak 
to  vyklop,  posyp  cukrem  a  dej  na  tabuli.  Kdyby  to  bylo 
pfilis  huste,  müzes  k  tomu  tfeba  1  zloutek  aneb  cel6 
vejce  pfipojit. 

538.  Dortov6  vandliöky  se  sodö. 

Pro  6  osob  ustrouhej  na  struhadle  14  dekagr.  sladkf  ch 
mandli,  dej  je  do  hrnecku,  vraz  k  nim  dvö  celä  vejce  a 
4  zloutky,  dej  k  tomu  ze  dvou  bilkü  snih,  14  dekagr. 
cukru,  s  pul  citronu  drobnince  rozkräjenou  küru,  Izicku 
strouhane  prosäte  zemlicky,  avse  hodinu  v  hrnecku  michej; 
pak  vymaz  malinke  formicky  rozpustönym  mäslem,  vysyp 
je  strouhanou  zemlickou,  dej  do  nich  t6  michaninky,  nech 
vandlicky  pekne  upeci  a  pak  vystydnout.  Kdyz  je  chces 
dati  na  stül,  urovnej  je  pöknö  na  misu  a  nalej  na  nö  sodö. 

539.  Jln6  vandliöky  se  §odö. 

Utfi  14  dekagr.  cerstveho  mäsla  az  se  pöni,  pak  do 
nöho  vraz  7  zloutkü,  dej  k  tomu  14  dekagr.  tluöeneho  cukru, 
Izicku  mouky,  14  dekagr.  opafenych  a  usedlych  mandli, 
s  pul  citronu  nasekanou  küru,  a  michej  tim  pül  hodiny, 
poslez  do  toho  znenähla  vmichej  snih  z  töch  sedmi  bilkü, 
vymaz  mal6  vandliökove  formy  mäslem,  vysyp  je  strou- 
hanou zemliökou,  napln  je  pfes  polovic  tou  michaninkou, 
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a  nech   vandliöky  do  zlatova   upeci ;    pak   je  urovnej   na 
misu,  nalej  na  ne  sodö  a  nes  je  hned  na  stül. 

540.  Spanelsk6  vetry  se  sodö. 

Udelej  ze  6  bilkü  tuhy  snih,  vmfchej  do  neho  deset 
vrchovatych  Izic  tluöeneho  a  prosäteho  cukru,  s  pöl  citronu 
drobne  rozkräjenou  küru,  a  spe§ne  to  zamichej,  pak  delej 
z  toho  l^ici  na  mäslem  pomazan^m  plechu  jako  vejce  velke 
hromädky,  posyp  je  hodne  prosätym  cnkrem  a  dej  je  hned 
peci;  ale  pec  aneb  trouba  nesmi  byti  pfilis  horkä,  protoze 
se  museji  jen  znenähla  peci  a  maji  miti  jen  blede  zem- 
lovou  barvu.  Kdyz  jsou  upeßeny,  sundej  je  opatrne,  poloz 
je  na  sito  a  nech  je  na  vla^n^m  miste,  az  se  maji  däti 
na  tabuli.  Jsou-li  jeden  nebo  dva  dni  pfedtim  upeöeny  a 
nemohly-li  ustaviöne  v  teple  drzäny  byti,  tedy  se  aspofi 
hodinu  pfed  tim,  nez  se  daji  na  tabuli,  museji  postavit 
na  teple  misto,  aby  opet  zkfehly;  pak  se  z  nich  vyrovna 
na  mIsu  pekny  vrch,  polejou  se  hezky  tuhym  §odö  a  do- 
nesou  se  spesne  na  tabuli. 

541.  Bilkove  venecky  se  sodö. 

Utfi  14  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  do  neho  14  dekagr. 
tluCeneho  prosäteho  cukru  a  18  dekagr.  pekne  mouky,  pak 
tuhy  snih  z  jednoho  bilku,  a  dobfe  to  utii;  potom  dej 
na  väl  trosku  mouky,  vyvälej  v  ni  teste  a  rozvälej  je  asi 
na  dve  stebla  tluste,  pak  z  neho  formiökou  vypichej  ve- 
necky, dävej  je  na  mäslem  pomazany  papir,  pomaz  je  vej- 
cem,  posyp  strouhanymi  mandlemi,  smichanymi  s  cukrem, 
a  nech  je  speäne  do  zlatova  upeci;  potom  navlaz  vespod 
papir  ve  studene  vode  namoöenou  houbou,  aby  se  od  pa- 
piru  lehöeji  odlouply,  a  nech  je  na  \ia2nem  miste  tak 
-jako  spanelske  vetry,  pak  je  vysoko  jako  kopec  na  misu 
narovnej  a  polej  hustym  äodö.  —  Tyto  veneöky  mohou 
se  i  kolik  dni  napfed  udelat  a  pak,  nez  se  daji  na  ta- 
buli, postavi  se  asi  na  hodinu  na  teple  misto. 

542.  Omeletky  se  sodö. 

Udelej  ze  sesti  bilkü  snih  a  ty  ^loutky  do  neho  po- 
malu  vmichej;  pak  dej   na  pänev  rozpälit  kousek  mäsla 
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a  vlej  do  neho  teto  peny  tolik,  co  by  se  udelala  placka 
jako  duo  od  talife;  kdy^  je  takto  nekolik  placek  vysma- 
2eno,  tedy  dej  vzdy  jednu  na  misu,  posyp  ji  hodne  cukrem, 
poma2  zavafeninkou,  na  to  polo2  druhou  placku,  a  tak 
pokraöuj,  az  jsou  vsecky;  pak  to  vsecko  povrchu  i  okolo 
poma2  tou  penou  a  postav  to  do  vlazne  troiiby.  Kdyz  to 
chces  dät  na  stül,  polej  okolo  §odö,  a  ostatni  §odo  dej 
do  äaleöku. 


543.  Kosicky  se  sodö. 

K  tomuto  jidlu  musis  si  nejprv  zaopatfit  2elezne  for 
niiöky  s  dr^atkem,  ktere  v  kazd6m  sklade  s  kuchynskym 
nadobim  dostati  mo2no.  Testo  delej  takto :  Vraz  do  hrneCkii 
3  zloutkv  a  jedno  cel6  vejce,  rozkloktej  je  s  moukou  jako 
na  kapane  testo,  dej  k  tomu  3  nebo  4  Izice  sbiranebo 
mleka,  3  Iziöky  vina  a  trochu  tluCen6bo  cukru,  a  rozmichej 
to  tak,  aby  to  bylo  jako  testo  na  strudle;  nyni  necb  for- 
miöku  obrät  v  pfepoustenem  masle,  pak  ji  omoö  v  teste 
a  spesne  ji  vströ  do  masla,  kdez  ji  tak  dloubo  podrz,  az 
jest  kosiöek  pekne  do  zlatova  usma^en.  Nejdrfve  upec 
kosiöky,  pak  vicka.  Kdyz  se  to  mä  davat  na  stül,  urovnej 
koäiöky  na  misu,  dej  do  nich  §odö,  a  viöky  je  pfikrej. 

544.  Radeckeho  ryzove  jidlo. 

üvaf  ve  vode  napolo  V4  kila  ry2e,  ale  aby  zrna  züstala 
celä,  pak  do  toho  proced  stavu  ze  dvou  citronü  a  jednoho 
'  pomoranCe,  pfipoj  k  tomu  4  dekagr.  öerstv^ho  dobrebo 
masla  a  10  dekagr.  tluöeneho  cukru  a  necb  to  jeste  po- 
spolu  vyvafit,  pak  vycbladnout.  Nyni  dej  polovic  ryze 
na  misu  mäslem  vymazanou,  obloz  ji  merunkovou  zavafe- 
ninkou, na  to  dej  drubou  polovici  ryze,  ustroubej  na 
14  dekagr.  cukru  citronovou  küru  aneb  utluc  s  cukrem 
kousek  vanilky,  udelej  ze  3  bilkü  tuby  snih,  dej  cukr  do 
tobo,  shrn  tu  micbaninu  na  ry^i,  rozetfi  ji  stejne,  aby 
byla  rvze  vsude  pokryta,  posyp  to  ustrouhanymi  mandlemi 
a  necb  to  zvolna  peci.  Toto  ryzove  jidlo  mö2e  se  dät 
take  studene  na  tabuli. 
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545.  Vönec  z  päienöho  testa. 

Do  V4  litm  ml^ka  dej  co  liskovy  ofech  kousek  cukru, 
a  nech  to  na  plotne  svafit;  mezi  varem  vmichej  do  toho 
tolik  pekn6  mouky,  az  je  z  toho  hustä  ka§e,  naCez  tim 
poiäd  michej,  al  je  to  pohromade  jako  knedlik  a  nelepi  se 
to  na  rendlik;  na(5e2  nech  to  testo,  kter6  se  jmenuje  pä- 
lene,  vychladnout;  potom  je  dej  do  öisteho  mozdife,  vraz 
k  nemu  4  ^loutky,  a  hodne  to  pospolu  utluc.  Vyndej  to 
pak  na  misu,  Ytluc  do  toho  mezi  ustavicnym  michänim 
je§te  tri  vejce,  a  michej  tim  jeste  as  ötvrt  hodiny.  Nyni 
nech  na  pänvi  rozpälit  pferouätene  mäslo,  dej  polovic 
testa  do  stfikaöky  s  hvezdon  (Spritzkrapfenspritze)  a  vy- 
tlaö  je  do  mäsla  pekne  do  kola  co  venec  a  usma2  ho  do 
zlatova,  vyndej  ho  pak  opatrne  na  misu,  z  druh6  polo- 
viöky  testa  udelej  jeste  jeden  takovy  venec  a  kdyz  je  dost 
usmazen,  vyndej  a  poloz  jej  na  prvni,  a  nech  to  na  teplem 
miste  stat.  Udelej  §odö  (die  61s.  1113.  mezi  näpoji),  a  kdy2 
to  chce§  dät  na  stül,  polej  jim  vence. 

Z  teho2  testa  mohou  se  take  sma2it  mal6  kobii^ky, 
a  pak  dät  na  stül  bud  cukrem  posypane  neb  polit6  §odö. 

546.  Horfcl  jitrnicky. 

Utluc  14  dekagr.  mandli  i  se  slupinami,  ustrouhej 
drobnince  jednu  2emliöku,  dej  to  s  temi  mandlemi  do 
hrnku,  vraz  do  toho  2  zloutky  a  2  cela  vejce,  dej  k  tomu 
s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru  a  dobfe  to  pro- 
michej;  nynf  utfi  4  dekagr.  noveho  mäsla,  dej  do  neho 
tu  michaninku  a  10  dekagr.  cukru,  delej  z  toho  na  prst 
dlouhö  si§ti6ky  a  vysmaz  je  v  rozpälenem  mäsle;  pak  je 
urovnej  do  hrnku  nebo  do  hlubokö  misy,  nalej  na  ne 
punsoviny  a  nech  je  v  ni  namoöit;  potom  je  srovnej  na 
misu,  a  kdyz  je  chce§  nesti  na  stül,  polej  je  povrchu 
vinnym  lihem  (Weingeist),  zapal  ho  a  tak  hofici  to  spe§ne 
dones  na  stül. 


547.  Smazen^  jablkov^  veneöky. 

Oloupej  pekne  misenskä  jablka,  rozkräjej  je  na  ku- 
latö  listky,  ohryzek  z  nich  vypichej  kulatym   plechovym 
15* 
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tvofitkem,  a  polej  je  rumem  nebo  arakem;  pak  udelej 
testo:  dej  do  hrneöku  dve  Izice  pekne  mouky,  7  dekagr. 
tluöeneho  cukru,  sest  Izic  rakouskeho  vina,  vraz  do  toho 
dve  celä  vejce,  dobfe  to  umichej,  a  je-li  to  prili§  huste, 
pfidej  jeste  vina;  nyni  v  tom  omäöej  ty  jablkove  veneöky, 
vhod  je  do  rozpaleneho  pfepousteneho  mäsla  a  nech  je 
do  zlatova  usmazit;  pak  je  posyp  cukrem  a  skofici  a  dej 
je  teple  na  misu. 

548.  Smazene  svestky. 

Uvar  pekne  suche  svestky,  vytlaö  z  nich  pecky,  a  na 
misto  techto  strö  do  kazde  Svestky  jednu  oparenou  mandli ; 
pak  udelej  testiöko  jako  v  pfedeslem  öisle,  obal  v  nem 
svestky,  klad  je  do  rozpaleneho  pfepou§ten6ho  mäsla  a 
nech  je  do  zlatova  vysma^it;  pak  je  posyp  skofici  a 
cukrem  a  dej  je  na  stül. 

549    Smazene  zävitky  s  jahodami. 

Mnoho-li  chces  delat  zävitkü,  podle  toho  vezmi  peknych 
jahod  a  pfeber  je;  na  V3  litru  jahod  utluc  12  dekagr.  cukru, 
pak  Jim  jahody  posyp  a  pospolu  to  promichej;  potom  na- 
stfihej  oplatky  na  ötyry  prsty  dlouhe  a  tei'  tak  äiroke,  do 
prostred  kazdeho  listku  dej  hromc4dku  jahod  a  zavin  je; 
pak  udelej  testo  podle  öisla  545.,  zävitky  v  nem  omäöej 
a  usraaz  je  v  pfepoustenem  rozpälenem  mäsle,  potom  je 
pekne  urovnej  na  talii'  a  posyp  tlußenym  cukrem. 

550.   Krem. 

Na  pül  litru  dobr6  smetany  opaf  a  ostrouhej  2  dekagr. 
hofkych  mandli  a  dej  je  do  te  smetany  vafit;  vraz  do  hrnkii 
9  Äloutkü  a  jedno  cele  vejce,  rozkloktej  je  se  studenoii 
vafenou  smetanou,  dej  k  tomu  7  dekagr.  tlu^^eneho  cukru, 
a  kdyz  se  smetana  s  mandlemi  vafi,  vlej  ji  do  toho,  hodne 
to  rozkloktej,  pak  to  vlej  do  pekne  hlubokö  misky,  a  nech 
to  V  troube  v  päfe  vafit;  potom  to  posyp  cukrem  a  dej 
to  na  stül.  V  päfe  se  to  vafi  takto:  Nalej  na  velkou  hli- 
nenou  misu,  do  kterö  by  se  misa  s  kremem  mohla  po- 
stavit,  vafici  vody  tolik,  aby  se  misa  s  kremem  nepohrou- 
^ila,  a  necb   to  tak  vafit,   Kdo  hofk6   mandle  nemiluje 
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nebo  je  nesmi  po2ivat,  mftze  dat  sladke  mandle  a  pridat 
k  tomu  bud  vanilovou  nebo  citronovou  chut.  -^ 


551.  Krem  vanilovy. 

Uvaf  V2  litru  sladke  smetany  s  kouskem  vanilky  a  dej 
k  tomu  7  dekagr.  cukru ;  do  jineho  hrneöku  vraz  8  zloutkä 
a  jedno  cele  vejce,  rozmichej  je  s  trochou  Student  vafene 
smetany,  vlej  na  ne  tu  vafici  smetanu,  hodne  to  rozmichej, 
a  bud  formu  namoö  ve  studene  vode,  nebo  ji  vyma2  mäslem, 
vlej  to  do  ni  a  nech  to  hodinu  v  päre  vafit;  pak  to  vyklop 
a  nes  to  na  tabuli. 


552.  Kr§m  cokolädovy. 

Uvaf  V  V'i  litru  smetany  4  tabulky  öokolädy;  mezi 
varenim  musis  ale  tim  Casteji  kverlat,  a  pfidej  k  tomu 
7  dekagr.  cukru;  v  jinem  hrneßku  rozkloktej  devet  zloutkü 
a  jedno  cele  vejce  s  trochou  vafene  vychladle  smetany, 
vlej  na  to  tu  vafici  öokolädu  a  hodne  to  rozkloktej;  pak 
vyma2  formu    mäslem,   vlej   to  do  ni   a  nech    to   hodinu 

V  päfe  vafit, 

553.  Krem  kävovy. 

Do  V2  litru  vafici  smetany  vhod  6  dekagr.  pra^enö, 
dobfe  otfene  kävy  v  zrnkach  a  nech  to  chvilku  povafit; 
pak  rozkloktej  s  trochou  studene  vafen6  smetany  devet 
zloutkü  a  jedno  cele  vejce,  dej  k  tomu  7  dekagr.  tluce- 
neho  cukru,  proced  na  to  tu  vafici  smetanu,  dobfe  to 
rozkloktej,  vlej  to  do  formy  mäslem  vymazane  a  nech  to 

V  päfe  vafit. 

Tyto  tfi  kremy  mohou  se  take  naliti  do  kofliöku,  po- 
stavit  do  melkeho  kastrolku,  v  nem2  ale  jen  tolik  vody  byti 
smi,  aby  pfi  vafeni  do  kofliökfi  nenatekla,  pfikryti  poklici 
a  nechat  asi  Ctvrt  hodiny  vafit;  po  chvili  v§ak  musis  pfi- 
hlednout,  neni-li  to  ssedle,  a  pak  to  nech  jeste  chvili  vafit; 
dej  v§ak  pozor,  aby  se  to  nepfevafilo,  sice  by  se  povrchu 
utvofila  drsnä  mäzdra;  potom  kofliöky  vyndej,  otfi  je  a 
postav  do  studena.  Müze  se  to  dät  na  stül  po  peCitem 
misto  rosolu,  anebo  v  lete  k  svaöine  misto  kävy. 
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554.  Kr6m  s  rumem  aneb  s  maraskinem. 


Dej  do  hrnku  7  dekagr.  pekn6  mouky,  vraz  do  ni 
12  21outkä,  dobfe  to  rozmichej,  dej  k  tomu  V4  kila  roz- 
pusten^ho  nov^ho  mäsla  a  bud  3  bice  rumu  neb  mara- 
skinu,  V4  kila  tluCeneho  cukru  a  Va  litru  sladk6  smetany, 
v§ecko  dobfe  rozmichej,  pak  to  vlej  na  öisty  rendlik  a  nech 
to  za  ustaviöneho  michäni  zavafit  v  hustou  kasiöku,  naße2 
to  michej,  az  to  vychladne;  potom  do  toho  vmichej  z  de- 
siti  bilkü  snih  a  8  l^ic  rumu  nebo  maraskinu,  vymaz  formu, 
vysyp  ji  strouhanou  zemliCkovou  kürkou,  vlej  do  ni  trochu 
t6  kasiCky,  poklad  ji  zavafenym  rybizem  nebo  viänemi, 
pak  opet  trochu  nalej,  zase  to  poklad,  a  tak  pokraöuj,  az 
jest  viecko.  Staöi  to  na  dve  formy  a  je  toho  dost  i  pro 
20  osob.  Pak  se  to  nechä  zvolna  peci,  a  kdyz  je  to  upe- 
Ceno,  vyklopi  se  to,  poleje  za  dvefmi  rumem,  zapäli  a  tak 
Y  plamenu  se  to  nese  na  tabuli. 

555.  Kr6m  s  cukrovinkami. 

Vymaz  formu  mäslem,  vysyp  ji  piskotovymi  drobty, 
na  to  poloz  vrstvu  piskotü,  pak  vrstvu  hofkych  pokroutek 
(Bitterpatzeln),  potom  zase  piäkoty  a  zase  pokroutky,  az 
je  forma  na  dva  prsty  neplnä.  Nech  svafit  smetanu  a  pak 
vychladnout,  aby  bylo  jiste,  2e  se  nesrazi  (mira  smetany 
vlak  se  musi  ridit  die  velikosti  formy),  do  Vs  li^ru  sme- 
tany vraz  7  ^loutkä  a  pfidej  6  dekagr.  tluöeneho  cukru, 
dobfe  to  rozkloktej  a  polej  tim  ty  urovnane  cukrovinky, 
al  zdstane  forma  jenom  na  prst  neplnä;  naöe2  to  nech 
hodinu  v  päfe  vafit,  pak  v  troube  povrchu  otuzit;  potom  to 
vyklop  a  posyp  hrubym  cukrem,  nebo  to  polej  bud  citro- 
novou  nebo  pomoranöovou  rosolkou.  —  Tu  se  opet  mohou 
delati  zmeny,  ku  pf.  misto  hofkych  pokroutek  mohou  se  vzit 
bud  vanilove  hubinky,  proto^e  hofke  mandle  mnohy  nerad 
pozivä,  nebo  pouze  same  piskoty.  Tak6  se  to  müze  udelat  stra- 
kat6,  kdyz  se  totiz  piäkoty  vespod  alkermesovou  ätavou  po- 
ma2ou,  vzdy  dva  a  dva  na  sehe  polozi,  tak  se  do  formy  na- 
rovnaji  a  krömem  polejou,  prokvetä  to  ßervene;  nebo  kdyz 
se  mezi  to  poklade  na  kousky  rozkräjenä  öokoläda,  prokv^ta 
to  Cerne.  Castokräte  züstanou  po  hostine  zbytky  rozliönych 
dortü,  kter6  se  ledajaks  rozhäzeji,  ale  äetrnä  hospodyne  je 
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ulozi  a  pnle^itostne  upotfebi.  K  tomu  jidlu  se  hodf  pi§kotovy, 
mandlovy,  ßerny  chlebovy,  cokolädovy  a  ka^dy  podobny 
dort:  rozkräji  se  totiz  na  Hstky,  iiarovnä  se  do  vymazanö 
a  vysypan^  formy,  poleje  kremem  —  a  vyborne  jidlo  jest 
hotovo.  Vim  to  z  vlastni  zkusenosti,  jak  se  pfi  takove 
pfile^itosti  schovanö  veci  dobfe  hodi. 

556.  Cokolädovy  krem  s  ryzi. 

Ustrouhej  4  tabulky  ßokolädy  a  nech  ji  v  Yj  litru 
sladkä  smetany  vafit,  pak  vychladnout.  Pfemej  14  dekagr. 
ryze  nejdfive  ve  studene,  pak  ve  tfech  vaficich  vodäch, 
konecne  na  ni  nalej  vafici  vodu  a  nech  ji  v  ni  ötvrt  ho-' 
diny  stät  a  vymoc^it,  ne  v§ak  na  tepl^m  miste,  sice  by  se 
vaf ila ;  potom  vodu  sced,  ry^i  dej  na  kuthänek,  nal^ej  na  ni 
•/a  litru  vafici  sladke  smetany  a  nech  ji  u vafit,  ale  ne  tak 
mekce,  a2  by  se  rozbleptala;  utfi  na  misce  as  5  dekagr. 
iiov^ho  mäsla,  dej  tu  ryzi  k  nemu,  pfidej  k  tomu  4  dekagr. 
tluceneho  cukru,  4  dekagr.  nalozene,  na  nudlißky  rozkrä- 
jene  pomoranöove  küry  a  trochu  vanilky  (mo^no  li  ji  do- 
ötati,  ne-li,  müze  se  vynechat);  nyni  vraz  do  te  vycJbladlö 
öokolädy  5  zloutkü,  dobfe  ji  rozkloktej  a  do  ryze  zne- 
nähla  vmichej,  konecne  do  toho  vmichej  snih  ze  dvou  bilkü, 
vymaz  formu,  vylo^  ji  na  nudliöky  rozkräjenou  pomoran- 
Covou  kürou,  vlej  do  ni  michaninku  a  nech  to  hodinu 
V  päfe  vafit,  pak  to  dej  i  s  vodou  na  Ctvrt  hodiny  do 
trouby,  aby  to  povrchu  ztuhlo ;  potom  to  vyklop  a  cukrem 
posypan^  dej  na  tabuli 

557.  Peceny  krem. 

Nech  V  hrneöku  rozpustit  4  dekagramy  mäsla,  dej  do 
neho  dve  vrchovat6  12ice  pekn6  mouky,  vraz  do  toho  dve 
celä  vejce,  dobfe  to  rozmichej,  pak  do  toho  za  ustaviCn^ho 
michäni  pomalu  pfilej  V3  litru  sladke  smetany,  aby  z  toho 
bylo  fidk6  testiöko  jako  na  lit6  strudle,  naöe^  to  vlej  na 
kuthänek  a  nech  z  toho  za  ustaviöneho  michäni  zavafit 
hustou  kaäiöku.  Potom  utfi  opet  4  dekagr.  öerstvöho  mäsla, 
a  kdy2  ta  kasiöka  trochu  prochladla,  dej  ji  do  neho,  trochu 
to  osol,  dej  k  tomu  6  dekagr.  tluCenöho  cukru,  vraz  do 
toho  ötyry  21outky,  dobfe  to  umichej,  pak  do  toho  vmichej 
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snih  z  tech  tri  bilkü,  pomaz  öisty  plech  mäslem,  namaz 
na  nej  na  malik  tluste  tu  kasiCku,  posyp  to  drobne  roz- 
kräjenymi  mandlemi,  tluCenym  cuki-em,  raalymi  hrozin- 
kami  a  citronovou  kürou,  a  nech  to  do  zlatova  upeci;  pak 
to  na  plechu  zavin  jako  strudli,  nakräjej  z  toho  na  prst 
§iroke  spaliCky,  poklop  hluboky  talif  na  melkou  misu, 
pomaz  ho  rozpuätenym  mäslem,  urovnej  na  nej  ühledne 
ty  nakräjenö  spaliöky,  polej  to  bud  citronovym  nebo  öo- 
kolädovym  ledern,  poklad  ühledne  mezi  to  bud  merunkovou 
nebo  malinovou  zavafeninku,  a  nech  to  ve  vla^ne  troube 
jenom  jeste  jako  osu§it;  pak  udelej  vükol  venec  bud  ze 
sodö  nebo  z  hust6  ^okolädove  peny,  v  ^emz  se  musiä  fi'dit 
die  ledu,  kterym  to  jest  polite,  a  nes  to  spesne  na  tabuli. 
Je  to  ühledne  a  chutne  jidlo. 

558.  Krupicne  venecky  s  kremem. 

Zavaf  hodne  hustou  krupicnou  kasi  a  michej  ji  pofäd, 
az  je  jako  knedlik  pohromade,  pak  ji  za  ustaviöneho  mi- 
chani  nech  vychladnout;  potom  do  ni  vraz  nekolik  ^loutkü 
(ku  pf.  na  kasi  z  V3  litru  smetany  ötyry  21outky\  dej 
k  tomu  s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  7  dekagr. 
cukru,  malinko  soll,  a  dobi'e  to  rozetfi;  pak  to  vyndej  na 
moukou  posypany  val  a  trochu  to  v  mouce  vyvälej,  aby 
se  z  toho  mohly  delat  veneöky,  a  kdy^  jsou  udeläny, 
usma2  je  hezky  do  zlatova  v  rozpälenem  pi'epoustenem 
masle  a  urovnej  je  na  misu.  Nech  vafit  V3  litru  smetany, 
V  hrneßku  rozdelej  4  ^loutky  a  kousek  na  citrone  otfeneho 
cukru  s  trochou  studene  smetany,  malinko  to  osol,  pak 
na  to  vlej  tu  vafici  smetanu,  hezky  to  rozkloktej  a  polej 
tim  ty  veneöky.  Mi'sto  citronove  chuti  müze  se  tomu  dät 
takö  jinä  chuf,  ta  se  pak  ale  musi  dät  te2  smetane.  Take 
se  mohou  tyto  veneöky  dät  na  tabuli  suche,  posypane 
skoricl  a  cukrem.  Misto  veneökü  mohou  se  take  delat 
pülmesiöky  anebo  jine  veci. 

559.  Citronove  sodö. 

Otfi  14  dekagr.  cukru  0  dva  citrony,  dej  ho  do  hodne 
velkeho  hrnku,  vytlaö  na  nej  skrze  cedäöek  nebo  sitko 
ätävu  z  tech  dvou   citronä,   dej  k  tomu    sklenku  dobreho 
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rakousk^ho  vina,  a  kdyz  se  cukr  rozplyne,  vraz  do  toho 
G  zloutkü,  hodne  to  rozkloktej,  pak  to  postav  na  plotnu 
a  pofäd  tim  kverluj,  az  z  toho  jest  huste  §odö,  naöez  je 
hezky  urovnej  na  misu  a  nech  je  vystydnout;  potom  na 
ne  poklad  do  venecku  vanilove  hubinky  a  dej  to  na  tabuli. 


Pecene. 

560.  Hovezi  pecene. 

Hoveziho  masa  od  kyty  vezme  se  aspon  3  nebo  4  kila, 
aby  byl  pekny  äpaliöek,  hodne  se  sklepä,  pak  nasoll  slani- 
nou  (§pekem)  die  mo^nosti  jako  zajic  prostrkä,  naöez  se 
hezky  posype  tluöenym  zäzvorem,  a  nechä  se  tak  pfes 
noc  le^et.  Pak  se  da  na  pekäö  kus  masla,  tri  na  koläcky 
rozkräjene  cibule,  kofinek  petru^ele,  jeden  celer,  nekolik 
zrnek  pepfe,  a  noveho  kofeni,  maso  se  na  to  polozi,  pod- 
leje  se  trochou  vody  a  necha  se  zpovolnounka  aspon  4ho- 
diny  peci,  musi  se  ale  pofäd  obracet  a  pol^vat,  aby  tak6 
bylo  mekke.  Potom  rozkräjej  maso  na  fizky,  urovnej  je 
na  misu  a  proced  na  ne  stävu. 

561.  Telecf  kyta  na  obycejny  zpusob. 

Mä-li  teleci  kyta  byti  kfehkä,  musi  aspon  tri  nebo 
Ctyry  dni  ve  studenu  le^et,  v  zime  tfebas  i  dele;  pak  ji, 
dfive  ne^li  se  namoöi,  dobfe  sklepej,  prostredni  kost  pfera^ 
a  nech  kytu  asi  hodinu  ve  vode  moät,  naCez  ji  pfemej, 
nasol,  dej  na  pekäß  hodny  kus  mäsla,  vlo^  na  ne  kytu, 
poklad  ji  te^  povrchu  kousky  mäsla,  podlej  pod  ni  trochu 
vody  a  nech  ji  zvolna  peci;  musis  ji  ale  öasteji  obracet 
a  polevat,  aby  se  propekla,  a  jestli  omäßka  vysmahuje, 
tedy  pfilevej  po  trochäch  vody  a  maz  ji  pilne  mezi  pece- 
nim  mäslem,  a2  jest  do  tmave  zlatova  upeCena;  potom 
dej  kytu  na  misu,  podlej  ji  omäCkou,  kterä  musi  miti 
svetle  hnedou  barvu,  a  nes  ji  na  tabuli.  OmäCka  se  musi 
podliti  a  nikoli  na  peCeni  naliti,  sicc  tato  stane  se  neühled- 
nou,  jakoÄ  i  prepeCenim  zträci  na  chuti. 
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562.  Telecf  kyta  s  mayonnaisou. 

Sefizni  vSechny  kuzicky  s  teleci  kj'ty,  vyndej  kosti, 
zaobal  je  do  öisteho  §atu,  natluc  palickou,  az  jest  mekka, 
vyndej  ji  ze  §atu,  osol  a  zavin  do  kotouöe  adejdojin6ho 
ubrousku,  zavaz  ji  pevne  spagätem  a  nech  ji  vaiit  v  po- 
lovic  vode  a  v  polovic  octe  pül  druhe  hodiny.  Oöisti  V4  kiio 
sardeli,  utluc  je  v  mozdifi  se  äfavou  z  jednoho  citronu, 
proced  skrze  sitko  na  misu,  mezi  tfenim  vmichej  do 
nich  V4  kilo  jemneho  olivoveho  oleje  a  ötävu  ze  3  citronü; 
potom  rozkräjej  teleci  kytu  na  koläöky,  kazdy  namoö 
zvläsf  do  t6  mayonnaisy  a  vlo^  do  hrnku,  kde  musi  nej- 
mene  den  le^et. 


563.  Telecf  kyta  slaninou  prostrkanä. 

Teleci  kyta  nechä  se  jako  pfede§Ie  ule^et,  pak  se 
sklepä,  nechä  se  ve  vode  moöit,  a  kdyz  jest  premyta  a 
nasolena,  tedy  do  ni  ostrym  no^em  napichej  hluboke  diry 
a  do  techto  nastrkej  na  malik  tluste  nakräjenou  Cerstvou 
slaninu,  ostatne  pfi  peöeni  zachäzej  jako  s  pfedeSlou;  jest 
mnohem  chutnejsi. 

564.  Telecf  kyta  vyslanenä,  s  vfnem. 

Teleci  kytu  nech  taktet  nekolik  dni  ve  studenu  lezet, 
aby  zkfehla,  potom  ji  sklepej,  ofe^  s  ni  väecky  kü^iöky 
jako  se  zvefinni  kyty  a  jako  tuto  ßtyrmi  nebo  §esti  fa- 
dami  slaninou  ji  hojne  prospikuj;  naCe2  dej  na  pekäö 
kus  mäsla,  vloz  kftn  na  ne,  poklad  ji  povrchu  kousky 
mäsla,  podlej  pod  ni  2  sberaöky  vody  a  nech  ji  peci; 
kdyz  jest  asi  na  polovic  peöena,  podlej  pod  ni  sklenku 
vina,  a  nech  ji  dale  peci,  a2  zaöinä  öervenat;  nynf  nech- 
V  hrneöku  rozpustit  kousek  mäsla,  vmichej  do  neho  kävo- 
vou  l^iöku  pekn6  mouky,  vlej  do  toho  koflik  huste  kysele 
smetany  a  dobf e  to  rozmichej ;  naöez  obrat  peßeni  vrchni 
stranou  vzhüru,  tak  jak  pfijde  na  tabuli,  polej  ji  l^ici 
t6  smetany,  nech  ji  opeci,  pak  ji  opet  polej,  a  tak  pokra- 
Öuj,  a2  smetana  mezi  peCenim  vsecka  vsäkne;  potom  po- 
krop  kytu  jeäte  rozpustenym  cerstvym  mäslem  a  nech  ji 
do    tmavozlata    upeci;    takto    se    utvofi    povrchu    peknä 
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köröißka;  nyni  dej  peCeni  na  misu  a  podlej  ji  omäökou. 
Na  takto  upravene  peöeni  zajiste  ka^dy  jak  näle2i  si  po- 
chutnä.  V  nedostatku  kyselö  smetany  müze  se  sladkä 
uvafit  a  nechat    vystydnout,    pak   se  ji   peCene   pol6vä. 

565.  Telecf  kyta  naiozenä  v  octe  s  kofenfm. 

Nech  teleci  kytu  nekolik  dni  ve  studenu  lezet,  aby 
zkfehla,  pak  ji  sklepej,  ofe2  s  ni  väecky  kü^iöky,  dobfe 
ji  pfemej,  nasol  a  vloz  ji  do  hluboköho  kuthanu.  Nalej 
do  hrnku  '/^  litru  vinnöho  octa  a  V3  litru  öist6  vody 
(je-li  kyta  velkä,  musf  obeho  byti  vice),  dej  do  toho  jednu 
velkou  na  koläCky  pokrajenou  cibuli,  nekolik  bobkovych 
listkü,  trochu  dymiänu,  20  zrnek  nov6ho  kofeni,  20  zrnek 
pepfe,  tri  kousky  zäzvoru,  a  nech  to  chvilku  povafit,  pak 
vychladnout;  kdy2  je  to  studene,  vlej  to  na  kytu,  az  se 
V  läku  celä  pohrou^i,  a  nech  ji  v  nem  nejmene  tri  dni 
lezet,  musi§  ji  ale  ka^dodenne  dvakrät  obrätit;  v  zime 
müze  V  läku  le^et  8  i  10  dni.  Kdyz  chceä  kytu  peci, 
tedy  ji  jako  pfedeslou  ßtyrmi  nebo  §esti  fadami  slaninou 
hojne  pro§pikuj,  vloz  ji  do  mäslem  pokladen^ho  pekäöe, 
podlej  pod  ni  die  libost  bud  2  sberaöky  toho  läku  (mä  li 
to  byti  hodne  kysele)  anebo  jen  öiste  vody,  poklad  ji  te^ 
povrchu  kousky  masla  a  nechjip6ci;  kdy^  jest  na  polovic 
peCena,  pfilej  pod  ni  sklenku  rakouskeho  vina  a  nech  ji 
däle  p6ci,  a2  zaöinä  öervenat;  nyni  priprav  kyselou  sme- 
tanu  jako  pfedesle  a  pol6vej  ji  mezi  peCenim  kytu,  aby 
dostala  peknou  Öervenou  kärßißku.  —  Takto  pfipravenä 
teleci  kyta  vyrovnä  se  jak  ühlednosti  tak  i  chuti  zvefinni 
kyte  a  okräsli  kazdou  tabuli.  Pro  domäcnost  nemuseji  se 
küziöky  ofezat  a  kyta  müze  se  jen  jako  v  Cisle  563.  sla- 
ninou prostrkat. 

566.  Teleci  kyta  se  sardelemi. 

Teleci  kytu  dobfe  sklepej,  kost  usekni  az  ku  kolenu, 
kytu  omej  a  osol,  dej  na  kus  masla,  dve  na  kolä^iky  po- 
krajene  cibule  a  pül  celeru,  vloz  kytu  na  to,  poklad  ji 
povrchu  tel  kousky  mäsla,  podlej  ji  asi  2  sberackami  vody 
a  nech  ji  p6ci,  pfi  6emi  ji  Casteji  pol^vej,  aby  züstala 
pfi  Sfäve;  raezitim  oCisti  14  dekagr.  sardeli,  utfi  je  nej- 
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m6iie  se  14  dekagr.  masla,  a  kdy^  je  kyta  napolo  peCena, 
potirej  ji  stäle  tim  sardelovym  mäslem  a  nech  ji  dopeci  ; 
kdy2  se  mä  däti  na  stül,  poklad  ji  povrchu  jeäte  hodne 
sardelovym  maslem  a  nech  ji  v  troube  hezky  zapenit,  pak 
ji  vyndej  na  mi'su  a  stävu  na  ni  proced. 

567.  Teleci  ledvina  s  nädivkou. 

Odsekni  podbfisek  od  ledviny,  podebef  ho,  zebra 
opatrne  vytahej,  maso  vyper  a  osol.  Utfi  7  dekagr.  mäsla, 
vraz  do  neho  dve  celä  vejce,  trochu  to  osol,  pridej  4  l^ice 
dobreho  ml6ka  a  dej  k  tomu  strouhane  ^emliöky  tolik, 
aby  byla  ne  pfilis  tuha,  ale  take  ne  fidka  nädivka,  dobfe 
vse  promichej  a  nadej  tIm  podbfisek,  pak  ho  zasij.  polo2 
jej  masitou  stranou  s  ledvinou  na  hodny  kus  mäsla  na 
pekaö,  podlej  trochou  vody  a  nech  ho  po  obou  stranäch 
pekne  upeci;  pak  ten  di'l  s  ledvinou  nakräjej  po  kloubech 
a  urovnej  ho  do  prostfed  misy,  nädivku  nakräjej  na  ühledne 
fizky  a  dej  ji  okolo  masa. 

Na  teutyz  zpüsob  nadeje  a  upeöe  se  take  teleci  hrudi. 

568.  Zadecek  z  beränka  nebo  küzlete. 

Oddel  od  mladöho  beränka  nebo  küzlete  pfedni 
Ctvrtku  tak  jako  od  zajice,  zadecek  Ciste  pfemej  a  osol, 
dej  na  dno  pekäöku  dve  öist6  loiicky,  poklad  je  novym 
mäslem,  vlo2  na  ne  ten  zadeöek,  poklad  ho  povrchu 
kousky  noveho  mäsla,  podlej  ho  trochou  vody  a  nech  ho 
peci;  mezi  peöenim  ho  nekolikrät  obraf,  pfimäCkni  na 
vafeöku  kousek  mäsla  a  masti  jim  zadeöek,  az  se  pekne 
do  zlatova  upece  a  zapeni;  nesmi  se  vsak  dlouho  p6ci, 
sice  neni  chutny;  mü2e  li  to  byti,  necbt  se  peöe  na  ro2ni 
—  je  chutnejsi.  Na  stül  dej  k  nemu  misku  zeleneho 
salätu.  —  Tak  se  take  piipravuje  o  velikonoci  beränek 
ku  sveceni. 


569.  Skopovä  kyta  se  zemcätky. 

Sklepej  peknou  tuönou  skopovou  kytu,  pfemej  ji 
eiste  studenou  vodou,  osol  ji,  rozetfi  se  soli  nekolik 
strou^kü  öesneku  na  kasiCku,   aby  v  tom    nebyly    2ädne 


237 


kousky,  napfchej  no2em  diry  do  kyty  a  do  kazde  di'ry  dej 
kuusek  jako  brach  toho  rozetfeiieho  (!esneku,  pak  vloz 
kytu  na  pekaö,  podlej  pod  ni  aspon  3  sberaöky  vody,  pfi- 
krej  ji  jinym  pekäßem  a  dej  ji  do  trouby  peci,  inusi  se 
v§ak  Casteji  obracet ;  kdyz  jest  dost  mekka  a  zaöi'nä  ßer- 
venat,  sundej  s  ni  pekäö,  dej  do  te  mastne  omäöky  mala, 
napolo  ovafena  zem^atka  a  necb  je  opeci;  nyni  jiz  ne- 
smi§  kytu  obracet,  ale  polevej  ji  povrchu  casteji  tou  mast- 
notou,  a  dej  pozor,  aby  omäöka  nebyla  ani  pfilis  vysmahlä, 
ani  pfili§  fidkä  a  bledä,  a  kyta  musi  byt  pekne  do  hneda 
a  zemCätka  do  öervena  upeöenä.  Kdy^  to  chce§  däti  na 
tabuli,  tedy  vlo^  kytu  na  teplou  misu,  zemöätka  urovnej 
vükol  ni,  omaöku  pod  ni  podlej  a  nes  ji  speäne  na  tabuli, 
aby  nevychladia.  Kdo  öesnek  nemiluje,  müze  ho  vynechat, 
peöene  ale  neni  tak  chutnä. 

570.  Skopovä  kyta  na  zpusob  zveriny. 

S  pekn6  skopove  kyty  ofez  vsecky  küziCky,  sklepej 
ji,  pak  ji  osol  a  posyp  tluöenj'm  jalovcera,  dej  ji  na  misu, 
pfiklop  ji  prkenkem,  na  toto  polo2  neco  tezkeho  a  uech 
kytu  tak  jeden  nebo  dva  dni  lezet;  potom  ji  omej,  aby 
na  ni  ocl  jalovce  nie  nezüstalo,  jeste  ji  malinko  posol 
a  jako  srnöi  kytu  hezky  huste  a  ühledne  slaninou  ji  pro- 
strkej.  Dej  do  V4  litru  vinneho  octa  a  V4  litru  vody  jednu 
na  koläßky  rozkräjenou  cibuli,  trochu  dymiänu,  nekolik 
bobkovych  listkü,  10  zrnek  noveho  kofeni,  10  pepfü,  nech 
to  povarit  a  pak  trochu  vychladnout;  potom  tim  kytu 
polej  a  nech  ji  v  tom  nekolik  dni  le^et.  Kdy^  pak  chces 
kytu  peci,  vloz  ji  na  pekäö,  proced  na  ni  trochu  toho 
läku,  pfilej  sklenku  rakouskeho  vina,  piüdej  kousek  citro- 
nove  küry,  a  uech  ji,  pfi  Castem  poleväni,  hezky  do  hneda 
upeci;  potom  dej  kytu  na  misu  a  podlej  pod  ni  sfavu 
bud  Jen  tak,  nebo  k  ni  pfeced  stävu  z  pül  citronu,  kytu 
posyp  strouhanou  sma^enou  zemliökou  a  okrä§li  ji  citro- 
novymi  koläCky. 

571.  Veprovä  kyta. 

Jak  se  obyCejne  veprovä  kyta  peöe,  vi  zajist6  ka2da 
Jen  ponekud  zbebla  kuchai-ka;   na  lepäi  zpusob  uprav  ji 
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takto.  Sejmi  s  ui  küzi  a  v&echno  sädlo,  kytu  eiste  oraej 
a  nasol,  vloz  ji  na  pekäc,  podlej  ji  asi  2  sberaßkami  vody 
a  Dech  ji  peci ;  zatim  utfi  5  dekagr.  dobfe  oöistenych 
sardeli  se  4  dekagr.  mäsla,  a  kdy2  jest  kyta  na  polovic 
upeöena,  obraf  ji  vrchni  stranou  vzhüru,  poklad  ji  sar- 
delemi,  aby  se  chuf  do  ni  vtähla,  a  nech  ji  za  Casteho 
potiränf  sardelovym  mäslem  dopeci. 

572.  Veprovä  kyta  naiozenä. 

S  vepfove  kyty  sejmi  küzi  i  sädlo,  kytu  omej,  nasol 
a  vloz  ji  do  hluboke  nädoby.  Dej  do  V3  litru  octa  a  V3  litru 
vody  jednu  nakrajenou  cibuli,  nekolik  bobkovych  listü, 
trochu  dymiänu,  kousek  zäzvoru,  20  zrnek  pepfe  a  noveho 
kofeni,  osol  to,  nech  to  svafit  a  pak  vystydnout,  naöe2 
tim  kytu  polej  a  nech  ji  v  tom  tri  dni  lezet,  musis  ji 
ale  kazdy  den  obratit;  potom  ji  dej  na  pekaö,  proced  na 
ni  trochu  toho  moku  a  nech  ji  p6ci,  pfi  öem2  ji  sfavou 
Casteji  pol6vej;  kdyz  se  jii  dop6ka,  rozmichej  v  hrnecku 
vafeöku  mouky  s  trochou  dobre  chladne  smetany,  pfilej 
to  do  omäßky  ku  kyte  a  nech  to  jeste  zhoustnout;  pak 
kytu  vyndej  na  misu  a  polej  ji  omäökou. 

573.  Veprovä  ledvina. 

Pekny  vepi'ovy  kus  od  ledviny  se  vypere,  nasoli, 
trochu  kmmem  posype,  vrchni  stranou,  totiz  küzi,  polozi 
se  na  pekäö,  na  ktery  se  museji  dät  di'evene  spejle,  aby 
se  kü^e  nepfichytila,  podleje  se  to  trochou  vody  a  nechä 
se  tak  dlouho  na  te  strane  peci,  a2  je  kü^e  mekkä,  pak 
se  obräti,  kü^e  se  ostrym  no^em  na  kostky  nakräji,  soll 
trochu  popräsi  a  nechä  se  pfi  hezky  prudkem  ohni  dopöci, 
aby  kürCiöky  hodne  zkfehly. 

574.  Vepfovy  podbrisek  nadity. 

Podeber  vepfovy  podbfiSek  ostrym  nozem,  udelej 
z  nekolika  strouhanych  2emliCek  podle  velikosti  podbfisku 
nädivku  jako  do  teleci  ledviny  (Cislo  567.),  jen  ze  ne- 
musis  dät  zädne  mäslo,  ponevadz  se  z  tucn6  peöene 
mastnota  do  ni  vtähne,  nadej  maso,  dobfe  je  za§ij  a  nech 


239 


je  peci  nejprve  na  tluste  strane,  pak  je  obraf,  nakrajej 
küzi  na  kostky  a  nech  je  dopöci  jako  pfedeslou  peCeni. 
Nädivkou  podbfisek  hodne  nabude  a  velmi  dobfe  chutna. 


575.  Podsvince  (sele). 

Kdy2  je  podsvinöe  opafene  a  vykuchan^,  ufez  no^ky 
az  pod  kolinka,  podsvinöe  eiste  omej,  nasol  je  uvnitf,  do 
huby  mu  strc  maly  spalicek,  aby  züstala  trochu  otevfena, 
do  vnitf  dej  trochu  kminu  a  podlouhlou  skyvu  chleba,  zaäij 
je,  proströ  skrze  zadni  i  pfedni  nohy  zelezne  §pejle  a  polo2 
je  zädama  na  dva  nebo  na  tri  pfespfiö  pekäße  schvälne 
udelan6  zelezne  pruty,  do  pekäöe  nalej  trochu  vody,  aby 
nepraskl,  postav  ho  do  borke  trouby  a  mezi  peöenim  po- 
tirej  podsvinöe  pilne  pirkem  v  rozpustenöm  mäsle  namo- 
cenym ;  kdyz  je  na  bfisku  dost  öervene,  obrat  je  a  potirej 
je  opet  velmi  pilne  na  zädech,  na  ouäka  pak  udelej  male 
kornoutky,  aby  se  nespälila.  Kdyz  je  podsvinöe  do  hnedo- 
21uta  upeöeno,  odsekni  hned  hlavicku,  rozkräjej  ji  zvläst 
na  talirek,  sele  pak  nakrajej  na  pekne  kousky  a  dej  je 
na  stül.  Tak6  se  müze  cele  podsvinöe  dät  na  podlouhlou, 
k  tomu  zvläst  zfizenou  misu,  s  usi  sejmou  se  kornoutky, 
do  huby  se  mu  ströi  citron  a  postavi  se  tak  na  tabuli. 


576.  Uzeny  hovezi  jazyk  a  sunka. 

Jazyk  se  hezky  mekce  uvaf i,  pak  se  s  neho  kü^e  eiste 
oloupä,  a  kdy^  yystydne,  da  se  na  stül  na  pekne  vystfi- 
hanem  papiru.  Sunka  kdyz  se  uvafi,  da  se  na  misu,  küze 
se  pekne  odloupne  a  to  tuöne  posype  se  majoränkou  a  tlu- 
Cenym  pepfem.  Z  kü2e  se  mohou  nastrihat  vselike  listky, 
kterymi  se  sunka  okraSli,  a  okolo  kosti  se  ovine  vystfihany 
bud  barevny  nebo  bily  papir,  a  tak  se  to  da  na  stül. 
K  jazyku  jakoz  i  k  äunce  musi  se  dät  na  stül  olej  a  tlu- 
Ceny  pepf. 

577.  Husa  a  kachna. 

Ty  se  pekne  ocisti,  nasoli,  uvnitf  kminem  prosypou, 
a  nechaji  se  zvolna  up6ci. 


240 


578.  Husa  a  kachna  naditä. 

Utfi  na  misce  7  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  tri  celä 
vejce,  dej  k  tomu  ctyry  ustrouhane  ^emliöky,  pfilej  as 
8  Izic  smetany,  dobfe  to  uraichej,  osol  to  a  okoi'en  trochu 
tluöenym  kvetem,  nace2  tim  nadej  vnitrek  dobfe  oöistene 
a  nasolene  husy  nebo  kachny,  zaspejluj  ji  a  nech  ji  peci. 
Tato   nädivka  staöi  do  jedne  husy  nebo  do  dvou  kachen. 

579.  topan  s  nädivkou. 

Kdy2  jest  fopan  dobfe  obrän  a  mä  se  kuchati,  musi 
se  dät  zvlästni  pozor  na  vole,  aby  se  neprotrhlo;  pak  se 
delä  nädivka,  toti2:  utfe  se  kus  ßerstveho  masla,  vrazi  se 
do  neho  4  vejce,  pfidä  se  strouhanä  zemliöka,  nekolik 
Iziöek  sladke  smetany,  neco  kräjenych  nebo  tluöenych 
mandli,  15  upeöenych  a  oloupanych  ka§tanü,  trochu  kvetu 
a  trosinku  cukru  (kdo  vsak  nemiluje  sladkou  nädivku,  af 
ho  vynechä);  naöez  se  vole  nädivkou  nadeje,  a  topan  se 
nechä  ponenählu  p6ci,  pfi  öemz  se  v§ak  jako  ostatni  pe- 
Cene  musi  mäslem  mastit.  Kdo  chce  v§ak  vole  nadit  samymi 
kastany,  tedy  je  lepe,  kdyz  se  nechaji  kastany  trochu  upra^it, 
aby  se  s  nich  küra  mohla  lehce  sloupnout,  pak  se  vole 
vyma^e  novym  mäslem  a  mfsto  nädivky  naplni  se  terai 
kastany.  Kdyz  jest  topan  upeöen,  tedy  se  vole  nejdfive 
rozkräji  a  s  temi  kastany  hostüm  podävä. 

580.  Kapoun  se  sardelemi. 

Kapoun  se  dobfe  oöisti  a  trochu  se  nasoli;  pak  se 
oöisti  nekolik  sardeli  a  s  novym  mäslem  se  hezky  rozetrou, 
poloviökou  se  kapoan  uvnitf  vyma^e,  druhä  poloviöka  se 
da  do  hrneCku,  kapoun  se  naströi  bud  na  rozen,  nechä  se 
zpovolna  peci,  a  tim  sardelovym  mäslem  se  povrchu  pofäd 
maze  a  masti,  a2  hezky  zöervenä,  aneb  se  da  jen  na  pekä6 
a  pilne  se  pfi  peöeni  tim  sardelovym  mäslem  potirä.  2e 
se  kapoun  take  bez  sardeli  peci  mü^e,  samo  sebou  se 
rozumi. 

581.  Kapoun  na  zpusob  bazanta. 

Nech  V  octe  s  trochou  vody  smi§enem  svafit  cibuli, 
bobkovy  list,   kousek  dymiänu,  kousek  zäzvoru,   nekolik 
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zniek  pepfe  a  nov^ho  kofeni;  kdyz  to  vystydne,  vloz  do 
toho  dobre  oöisteueho  a  vysolen^ho  kapouna  a  nech  ho 
V  tom  pfes  HOC  le^et;  drahy  den  prsa  kapouna  hodne 
slaninou  prostrkej,  zaspejluj  ho,  vlo2  ho  do  pekaöe  na  kus 
mäsla,  podlej  pod  nej  trochu  vody  a  nech  ho  peci;  musi§ 
ho  ale  obracet,  aby  byl  po  obou  stauäch  stejne  upeöen, 
a  pfi  peöeni  polevej  ho  öasteji  vlastni  sfavou;  kdy^  se  ji^ 
dopekä,  pficed  k  neinu  z  pül  citronu  §tävu,  a  kdyz  je 
dost  mekky,  vyndej  ho  na  misu  a  podlej  ho  sfavou. 

582.  Kurata  vyslanenä. 

Kdyz  jsou  kurata  dobfe  obranä,  tedy  se  prostrkaji 
slaninou  jako  koroptve  a  upekou  se  na  rozni.  Jsou  velmi 
ühlednä  a  chutnä,  jen  ^e  se  musi  na  to  hledet,  aby  slanina 
byla  öerstvä.  Pekou-li  se  kurata  na  pekäöi  a  nevyslanenä, 
tedy  se  museji  peci  hezky  zprudka  a  öasto  mäslem  potirati. 

Kterak  se  kurata  smaH,  udäno  jest  jiz  v  öisle  159. 
Kdyz  jsou  usma^ena,  urovnajl  se  pekne  na  misku  a  okrääli 
se  zelenou  petru^eli. 

583.  Holoubata  nadivanä. 

Ober,  vykuchej  a  vyper  dobfe  dve  holoubata,  hlavicky 
ofez,  volätka  opatrne  vyndej  a  ku^icku  prstem  hodne  pfes 
prsicka  podeber  pro  nädivku,  kterou  delej  takto:  utfi 
4  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  jedno  vejce  a  jeden  zloutek, 
dej  k  tomu  dve  Izice  mleka,  trochu  soll,  trochu  citronove 
küry,  4  vrchovate  Izice  strouhane  zemliöky,  a  dobfe  to 
umichej;  pak  ti'm  nadej  holoubata,  volata  nitkou  zavaz 
a  no^ky  t6z  k  zadeöku  privat,  dej  na  pekäöek  hezky  kus 
mäsla,  holoubata  vlo^  do  neho,  podlej  pod  ne  krapitek 
vody  a  nech  je  do  zlatova  upeci,  potom  je  rozkräjej  na 
Ctvrtky  a  podlej  je  sfavou. 

584    Zajic. 

Kdyz  se  zajic  stähne,  oddeli  se  zadek  od  pfedku,  se 
zadku  ofe^ou  se  vsecky  küziCky,  vymeje  a  nasoli  a  da  se 
ua  pekäC;  do  Vs  ü^^^  vinneho  octa  a  t6z  tolik  vody  da 
se  jedna  rozkräjenä  velkä  cibule,  trochu  dymiänu,  bobko- 
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veho  listi,  cel^ho  pepfe,  celeho  zäzvoru,  nechä  se  to  svafit 
a  vystydle  vleje  se  to  na  zajice;  v  tom  se  mü^e  zajic 
nechat  3  i  4,  a  v  zime  i  8  dui  Met,  Jen  ^e  se  musi 
kaModenne  obracet.  Kdyz  se  mä  zajic  peci,  vyndä  se  na 
prkenko,  protähne  (vyäpikuje)  se  pekne  slaninou,  da  se  na 
pekäö  kus  mäsla,  dve  ^erstve  rozkräjene  cibule  zajic  se 
na  to  vlo^i,  slaninou  dolü,  podleje  se  trochu  toho  moku, 
V  nemz  le^el,  a  nechä  se  peci;  pfi  peßeni  se  vsak  musi 
Eajic  öasteji  obracet  a  pofäd  hustou  kyselou  smetanou 
polevat  a  navrch  se  museji  klästi  kousky  masla,  a2  zajic 
povrchu  hezky  zöervenä  a  omäöka  zhoustne.  Kdyby  omäöka 
tuze  vysmahla,  müze  se  do  ni  pfiliti  trochu  toho  slit^ho 
moku  a  trochu  kysele  smetany;  pak  se  zajic  da  na  misu 
a  podleje  se  procezenou  omäökou. 

585.  Zajic  na  jiny  zpüsob. 

Zajice  stähni,  pfedek  oddel,  zadek  oöisti  ode  v§ech 
kü^iöek,  öiste  ho  pfemej,  osol  a  protähni  ho  huste  ötyfmi 
fadami  ßerstvou  slaninou;  pak  dej  na  pekäö  ty  odfizky 
od  slaniny,  jednu  rozkräjenou  cibuli,  kousek  celeru,  petruzele 
a  mrkve,  2  bobkove  listy,  trochu  dymiänu  a  kousek  masla, 
vio2  na  to  ten  zajeöi  zadek,  polej  ho  trochou  vody  a  nech 
ho  peci,  musi  se  vsak  öasteji  obracet;  kdyz  jest  pfes  po- 
lovic  upeöen,  polevej  ho  hustou  kyselou  smetanou,  a  nech 
ho  ji2  pofäd  tou  vyslanenou  stranou  vzhüru  lezet;  potom 
nech  V  hrneßku  rozpustit  kousek  öerstv6ho  mäsla,  dej  do 
neho  kävovou  Iziöku  mouky,  rozmichej  to,  nalej  do  toho 
kysele  smetany  a  polevej  tim  l^ici  zajice  tak  dlouho,  az 
je  pekne  do  öervena  upeCen;  pak  ho  dej  na  misu,  podlej 
pod  nej  tu  procezenou  omäöku  a  dej  ho  na  tabuli. 

586.  MIady  zajic  (Märzhase). 

Stähni  mladeho  zajißka,  pfedek  oddel,  zadeßek  ocisti 
ode  vsech  kü^iöek,  öiste  ho  pfemej,  dobre  ho  nasol,  pro- 
tähni ho  huste  slaninou,  naströ  na  rozeü,  nech  ho  peci 
a  polevej  ho  rozpustenym  novym  mäslem;  pfi  peknem 
ohni  jest  upeöen  za  pül,  nejdele  za  tfi  ctvrti  hodiny ; 
potom  ho  dej  na  misku,  podlej  ho  tim  mäslem,  ktere  od- 
kapalo  do  podstaven6ho  pekäöku,  a  dej  ho  na  tabul}.  — 


Kde  neni  pfilezitost  k  pe^eni  na  ro2ni,  tedy  dej  na  pe- 
käöek  ty  odfizky  od  slaniny  a  kousek  mäsla,  vloz  na  to 
ten  zajeöi  zadeöek,  podlej  pod  nej  neco  mälo  vody  a  nech 
to  hezky  prudce  p6ci  (öim  jest  mladsi,  tim  prudCeji);  pak 
ho  dej  na  mfsu,  podlej  pod  nej  tu  procezenou  omäöku 
a  dej  ho  na  tabuli. 

587.  Srncf  hfbet  a  kyia. 

S  naIo2en^ho  srnöiho  hfbetu  nebo  kyt;  ofe^ou  se  Öiste 
vsecky  kü^iöky,  prostrkä  se  hezky  slaninou,  da  se  na  pekäö, 
podleje  se  trochou  vody,  pfidä  se  kus  mäsla,  tak6  se  mü2e 
k  nemu  dät  cibule  a  nekolik  zrnek  celeho  pepfe,  a  necha 
se  hezky  do  tmava  upeci;  pfi  peCeni  polevä  se  take  hustou 
kyselou  smetanou  jako  zaji'c,  jen  ze  se  musi  d^le  p6ci; 
kdy^  se  dävä  na  stül,  podleje  se  procezenou  omäckou. 

588.  Jeleni  hrbet  se  smazenou  zemlickou. 

Kdy2  se  jeleni  hfbet  da  mezi  peöene,  tedy  se  pfipra- 
vuje  jako  srnöi  kyta.  Casem  se  ale  pfedklädä  po  hovezim 
mase;  v  tom  pfipadu  se  neprotahuje  slaninou,  ale  osoli 
»e,  da  se  na  pekäß,  pod  nej  kousek  rozkräjene  slaniny, 
kousek  mäsla  a  trochu  vody  a  necha  se  tak  jako  jinä 
pecene  hezky  do  hneda  upeci;  pak  se  da  na  misu,  pod- 
leje se  procezenou  §tavou  a  posype  se  strouhanou  sma- 
zenou 2emliökou.  K  nemu  se  da  na  stül  v  nädobce  bud 
sardelovi  nebo  §fpkovä  omäcka. 

589.  Koroptve  a  bazant. 

,  Ty  se  ceU  oskubaji  a2  na  hlavu,  kterä  mä  züstati 
s  pefim,  pak  se  vykuchaji  (no^ky  v§ak  se  nesmeji  urezat), 
nasoll,  slaninou  pekne  prostrkaji  a  na  rozni  zpovolna 
upekou;  museji  se  t6z  pilne  mastit  novym  mäslem,  a2 
hezky  zöervenaji. 

590.  Bazant  na  zviästni  zpusob. 

^ —   Zamrelemu  a  dobre  oöi§ten6mu  ba^antu  prostrkej  prsa 
liodiie  huste  slaninou;  ze  dvou  oäkubanycb  sluk  vyber 
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vnitfnosti  a  odloz  je  stranou,  maso  se  sluk  vsechno  skräjej 
a  usekej  je  drobne  se  7  dekagr.  hoveziho  tuku,  pfidej 
k  tomu  trocbu  pepfe,  trochu  dymiänove  miseninky  (viz 
mezi  miseninkami)  a  dobfe  oöiätenycb  a  usekanych  lany^ü 
tolik,  aby  z  tobo  bylo  dost  nädivky  na  vyplneui  bazanta, 
osol  to  patriöne  a  nadej  tim  vnitf  ek  bazanta,  otvor  zandej 
chlebovou  kürkou  a  obvaz  ho  niti,  aby  nädivka  nevypadala; 
nyni  usekej  vnitfnosti  ze  sluk  s  kouskem  sianiny,  dvema 
lanyzi,  jednou  sardeli,  kouskem  nov6ho  mäsla,  a  dobfe  to 
promichej,  pak  ukroj  hodne  dlouhou  chlebovou  skyvu, 
namaz  ji  tou  sekaninou,  dej  ji  na  pekäö  a  polo^  na  ni 
bazanta,  aby  prystici  se  z  neho  stäva  do  ni  se  vtähla; 
kdy2  jest  bazant  upeöen,  vyndä  se  i  s  tou  skyvou  na  misu, 
poleje  se  stavou,  v  niz  se  pekl,  oblozi  se  pomorancovymi 
koläöky  a  da  se  na  stül.  Takto  upraveny  bazant  dojde 
zajistö  pochvaly  i  nejvetsich  labuznikü. 

591.  Tetrev. 

Dej  do  vinneho  octa  bobkove  listi,  dymiän,  cibuli, 
pepr,  zäzvor,  nove  kofeni,  slaninu  a  nech  to  svafit,  pak 
vychladnout ;  potom  do  toho  vlo^  dobfe  obraneho  tetfeva 
a  nech  ho  v  tom  nejmene  tydeu  lezet;  musi  se  ale  kazdo- 
denne  obracet.  Pak  tetfeva  slaniuou  prostrkej,  naströ  na 
rozen  neb  na  pekäö,  a  nech  ho  pozvolna  peci,  pfi  öem2 
ho  polevej  tim  mokem  a  masti  novym  mäslem ;  naöe^  mok 
nech  svafit  a  zakloktej  ho  kyselou  smetanou  a  2  vafeckami 
mouky.  Kdy2  je  tetfev  hezky  do  tmava  upeöen,  dej  ho 
na  misu  a  podlej  tou  omäökou. 

592.  Sluky  (Schnepfen). 

Z  öiste  oskubanych  sluk  vyndaji  se  vnitfnosti,  usekaji 
se,  daji  se  na  rendlicek,  da  se  k  nim  kousek  mäsla,  trochu 
sekane  zelene  petruzele,  trochu  kvetu,  trochu  soll,  a  nechä 
se  to  na  plotne  dusit.  Sluky  se  pekou  na  rozni,  masti  se 
dobfe  novym  mäslem,  a  podstavi  se  pod  ne  pekäCek,  aby 
z  nich  kapajici  ätäva  se  zachovala;  pak  se  ususi  zemlickov6 
topinky  a  nama^ou  se  tou  ze  sluk  vykapanou  stavou  jako^ 
i  temi  dusenymi  vnitfnostmi;  potom  se  daji  na  misu  sluky 
'io  prostfed  a  topinky  okolo. 
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693.  Kviöaly. 

Kviöaly  se  mohou  nasolit  a  töz  jako  sluky  na  rozni 
p6ci.  Lepe  v§ak  jest,  kdyz  se  nasoli,  da  se  na  pekäßek 
nakräjenö  cibule  a  mäsla,  kviöaly  se  na  to  polozi  a  ne- 
chaji  se  pozvolna  p6ci,  aby  se  cibulka  nepfipälila;  pak  se 
na  pfepuätenem  mäsle  pekne  do  zlatova  usma^i  strouhanä 
^emliöka,  ptäckove  se  daji  na  misu,  pod  ne  ta  du§ena 
cibulka,  okolo  se  udelä  veneöek  ze  sma^enö  zemlicky  a  na 
kazdeho  ptä6ka  da  se  hromädka  teze  2emli6ky. 


594.  Krepelky. 

Nasol  a  za§pejluj  dobfe  obrane,  vykuchane  a  omyte 
krepelky,  prsißka  i  zadeöky  oblo2  slaninovymi  listky,  obva2 
je  niti,  krepelky  urovnej  pekne  na  pekäöek  mäslem  potfeny 
a  nekolika  cibulovymi  koläcky  poklädany,  podlej  je  trochou 
vody  a  nech  je  zvolna  peci;  mezitim  usekej  kus  teleciho 
masa,  dej  k  nemu  tri  michanä  vejce,  jednu  ostrouhanou, 
namoßenou  a  vymaökanoii  zemliöku,  jeste  to  pospolu  usekej, 
osol  to  patfiöne,  okofen  citronovou  kürou,  dobfe  to  pro- 
michej  a  udelej  z  toho  tolik  podlouhlych  tenkych  placiöek, 
kolik  mäs  kr epelek ;  potom  krepelky  vyndej,  do  sfävy  vlo2 
ty  placiöky,  na  ka^dou  poloz  opet  jednu  kfepelku  a  nech 
je  takto  dopeci;  pak  v  tem^  stavu  vyndej  na  misu,  polej 
ätavou,  obloz  citronovymi  koläöky  a  nes  to  na  stül. 


595.  Divokä  husa  a  kachna. 

Tyto  se  museji  nasolen6  v  octe  s  kofenira  a  cibuli 
svafenem  nekolik  dni  nechat  lezet,  pak  se  na  prsou  sla- 
ninou  hodne  protähnou,  uvnitf  tluöenym  pepfem  potrou 
a  nasoli,  vlozi  se  na  pekäö  cibuli  a  slaninou  pokladeny 
a  nechaji  se  zvolna  peci;  pfi  peöeni  se  mü^e  pfil^vat 
trochu  moku,  v  nem2  lezely,  a  ku  konci  se  pfileje  trochu 
kysele  smetany;  pak  se  vyndaji  na  misu  a  podlejou  se 
procezenou  omäökou. 
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596.  Salat  hiävkovy. 

Ober  svrchnf  listy  s  nekolika  hlävek  pekneho  tvrd^ho 
ßalätu,  rozkräjej  je  na  ötvrtky  a  vyper  je  nälezite  v  ne- 
kolika vodäch ;  potom  rozmichej  pül  koflika  brabancoveho 
oleje  s  dobrym  vinnym  octem  a  soll,  omoß  v  tom  ka^dou 
ötvrtku  salätu,  urovnej  ho  pekne  na  misku  a  polej  ho  jeäte 
väude  tim  smßenym  octem.  Kdo  chce,  müze  salät  neko- 
lika na  tvrdo  UYafenymi  a  na  ötvrtky  rozkajenymi  vejci 
cblo^it. 

597.  Hiävkovy  salät  na  francouzsky  zpüsob. 

-  Oöisti  dobre  nekolik  peknych  tvrdych  hlävek  salätu, 
svrchni  listy  ober,  hlävky  rozkräjej  na  ötvrtky,  vyper  je 
a  nech  je  v  öist6  vode  lezet.  Vyper  a  na  drobno  usekej 
hrstku  zelene  petruzele,  nekolik  estragonovych  a  bazaliöko- 
vych  listkü,  osm  salotek,  a  smichej  v§e  dohromady;  utfi 
§est  plnych  12ic  brabancoveho  oleje  se  tfemi  syrovymi 
Äloutky  do  husta,  pfimichej  k  tomu  tri  l^ice  hoföice,  kävovou 
l^iöku  soli  a  ty  usekan6  bylinky,  koneöne  do  toho  pfilej 
tolik  dobr^ho  octa,  aby  to  bylo  patfiCne  f idk6 ;  nyni  vyndej 
salät  na  sito  a  nech  väechnu  vodu  z  neho  vysäknout,  potom 
omoö  kazdou  ötvrtku  v  t6  upraven6  omäßce,  urovnej  je 
pekne  na  misku  a  ostatni  omäökou  salät  väude  polej. 

598.  Hiävkovy  salät  s  kyselou  smetanou. 

Pfiprav  hiävkovy  salät  jako  v  predeslych  öislech,  dej 
ho  do  misky,  sced  s  neho  vsechnu  vodu,  osol  ho  trochu, 
nalej  na  nej  dobrou  hustou  kyselou  smetanu,  posyp  bo 
trochu  tluöenym  pepfem  a  dobfe  to  promfchej,  pak  salät 
na  misce  urovnej  a  posyp  ho  dobre  nakräjenou  pazitkou 

599.  Hiävkovy  salät  se  slaninou. 

■^      14  dekagr.  slaniny  rozkräjej  na  drobne  kostky  a  nech 
ji  na  rendliku  do  zluta  usma^it;  potom  k  ni  pi'ilej  sklenk^ 
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dobr^ho  vinn^ho  vlazn^ho  octa,  osol  to  a  nech  to  svafit. 
Zatim  si  pfiprav  na  misku  dobfe  obrany,  vyprany  a  na 
ctvrtky  rozkräjeny  hlävkovy  salät,  pak  ho  tira  svafenym 
octem  polej,  promichej,  na  misce  urovnej  a  nes  ho  hned 
na  stül. 

600.  Salät  okurkovy. 

Oloupej  pekne  okurky  a  nech  je  chvili  ve  studene 
vode,  pak  je  na  kruzadle  na  tenke  listky  ukrouhej,  dej  je 
na  misku,  polej  je  dobrym  vinnym  octem  a  dobrym  bra- 
bancovym  olejem,  osol  je,  promichej  vidlickami  a  posyp  je 
tlußenym  pepfem. 

601.  Okurkovy  salät  s  kyseiou  smetanou. 

Upravi  se  na  tyz  zpüsob  jako  pfedeäle,  Jen  ie  se 
misto  octa  a  oleje  poleje  hustou  kyseiou  smetanou  a  po- 
sype  se  pepfem. 

602.  Michany  salät. 

Uvai*  ve  slan6  vode  ötyry  pekne  rü^e  karfiolu  a  ötyry 
celery,  pak  ober  svrchni  lupeny  se  tri  hlävek  zeleneho 
a  se  tri  hlavek  öervene  kropenateho  salatu,  rozkrajej  je 
na  ötvrtky  a  dobfe  je  vyper;  potom  smichej  vinny  ocet 
se  osoli  a  olejem,  a  pfiprav  jim  kazdy  tento  salät  zvläst; 
nyni  udelej  na  velkou  misu  nejprve  okolek  ze  zelenych 
hiavkovych  ötvrtek,  pak  venec  z  rozebraneho  karfiolu,  potom 
urovnej  kropenaty  hlävkovy  salät  a  do  prostfed  misy  dej 
na  koläöky  nakräjeny  a  pepfem  posypany  celer,  ktery  se 
vsak  dfive,  ne^li  se  pepfem  posype,  musi  politi  smi§enym 
octem  a  olejem.  Aby  tento  salät  chut  neztratil,  nesmi  se 
delat  dlouho  pfed  tim,  nez  se  da  na  stül. 

603.  Salät  z  andivie  (ze  §terbäku). 

Z  andivie  se  vezmou  jenom  ty  pekn6  ^lut6  listky,  dobfe 
se  oöisti,  malinko  osoli,  naproti  tomu  ale  hodne  se  osladi; 
ostatne  se  pfipravi  brabancovym  olejem  a  vinnym  octem 
jako  jiny  hlävkovy  salät.   Jenom  at  jest  hezky  sladky. 
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604  Salat  z  chmelicku. 

Mlady  chmelicek  se  ocisti  a  uvafi  ve  slane  vodö  tak 
jako  spargl,  pak  se  poleje  olejem  a  octem  a  posype  pepfem. 

605.  Sladky  salät. 

Ostrouhej  zemlicky,  rozkräjej  je  na  listky  a  vysmaz 
je  pöknö  do  zlatova  v  pfepoustönem  rozpälenem  mäsle, 
pak  je  ühlednö  poklad'  na  misu,  ustrouhej  küru  s  jednoho 
citronu  a  jednoho  pomorance,  posyp  zemlicky  cukrem,  vy- 
mackej  na  nö  stavu  z  toho  citronu  a  pomorance,  udölej 
okolek  z  andivie,  die  c.  603.  pfipravene,  a  nech  to  stät 
na  chladnem  mistö,  az  se  to  da  na  tabuli. 

606.  Saiät  fefichovy. 

Pf  eher  a  vyper  eiste  Michu,  pak  ji  pfiprav  s  olejem 
a  octem,  trochou  soli  a  cukrem.  Müze  se  bud'  tak  samotnä 
dät  na  obräceny  a  na  misu  poklopeny  hluboky  talif,  anebo 
se  müze  smichat  bud'  s  andivii  nebo  se  zelnym  salätem; 
udölä  se  totiz  na  talif  vzdy  jeden  vönec  ze  fefichy,  pak 
jeden  z  andivie  nebo  ze  zeli.  Olej  a  ocet  se  musi  k  tomu 
dät  zvläst'  na  stül. 

607.  Salat  vlasky. 

Rozkräjej  tak  nazvany  cervulät  na  tenke  koläcky,  pak 
rovnej  okolo  misy  vzdy  jeden  koläcek  cervulätu  a  jeden 
koläcek  citronu,  do  misy  dej  marinovaneho  ühofe  a  pryky, 
oboje  na  kousky  rozkräjene,  jakoz  i  od  küstek  oöist^ne 
sardele  a  kaprle;  potom  utluc  v  mozdii^'i  jeden  na  tvrdo 
vafeny  zloutek,  nökolik  bobkovych  listkü,  asi  dv6  sardele, 
pul  cibule,  tii  zrnka  pepi'e  a  trochu  kaprli,  nalej  na  to 
dobry  vinny  ocet  a  brabancovy  olej,  a  proced'  to  na  salät. 
Mohou  se  k  tomu  tez  dät  üstfice,  musle  a  olivy  —  nemu- 
seji  vsak  byt. 

608.  Salät  celerovy. 

Sefizni  se  ctyr  nebo  se  sesti  okräslenych  celerä  zelene 
svrsky  a  zachovej  je  ve  studene  vod§,  aby  hodne  zkfehly; 
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celery  uvaf  a  rozkräjej  na  koläcky,  pak  je  urovnej  do 
misy,  popras  je  soll,  polej  olejem  a  octem,  okolo  misy  udelej 
veneöek  z  celerov6  nati,  posyp  to  pepfem,  ty  celerove 
svräky  pekne  jehlickou  rozkadef  a  poklad  je  navrch  —  tak 
to  pekne  vypadä. 

609.  Salat  zeiny. 

Rozeber  zelnou  hlävku  a  listy  rozkräjej  na  droDn6 
nudliöky ;  osol  vinny  ocet  a  nech  ho  na  karaennem  kastrolu 
svafit,  pak  vhod  do  neho  kus  noveho  mäsla  zäroven  s  temi 
zelnimi  nudliökami  a  nech  to  chvilku  povafit,  naCe^  zeli 
vyndej  na  misku,  posyp  je  tluCenym  pepfem,  a  kdyz  vy- 
chladne,  dej  je  na  stül. 

610.  Salat  ze  syroveho  zelf. 

Rozeber  zelnou  hlävku,  vykräjej  vsechny  ko§£äly  a  listy 
rozkräjej  na  nudliöky  co  moznä  tenounk6;  potom  usekej 
na  drobounko  okrouhlym  no^em  jednu  velkou  cibuli,  dej 
oboje  na  misku,  promichej  to  nälezite,  osol,  polej  dobrym 
vinnym  octem  a  brabancovym  olejem,  posyp  tluöenym 
cukrem  a  dej  to  na  stül. 


611.  Saiät  ze  sparglu  (chfestu). 

Ober  pekny  §pargl  a  spodni  tvrdy  dil  odkroj,  naöez 
nech  §pargl  ve  slane  vode  vafit,  dej  vsak  pozor,  aby  se 
nepfevafil,  potom  vodu  sced,  §pargl  nech  vysäknout,  pak 
ho  urovnej  pekne  na  talif,  polej  ho  octem  a  olejem,  posyp 
trochu  tlucenym  peprem  —  a  salät  jest  hotov. 


612.  Salät  ze  sneku  (hlemyzdfi). 

Uvaf  patnäct  änekü  ve  vode  do  mekka,  pak  je  vyndej 
z  domeökü,  oöisti  je  nälezite  a  nakräjej  je  po  delce  na 
tenke  kousky ;  takt62  nakräjej  na  dlouho  ßtyry  dobf e  oöistene 
sardele,  usekej  drobne  jednu  cibuli,  vsecko  dobfe  promichej, 
urovnej  na  talif  nebo  na  misku,  polej  to  octem  a  dobrym 
olejem,  posyp  tluöenym  pepfem  a  oblo^  to  nakräjenymi 
koläCky  z  vajec  na  tvrdo  uvafenych. 
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613.  Oby6ejn]^  zemöatovj^  saiät  se  slaneökem. 

üvaf,  oloupej  a  za  tepla  nakräjej  na  listky  ne  prili§ 
velkä  zemöata,  usekej  na  drobno  jednu  velkou  cibuli  a  dve 
na  tvrdo  uvafenä  vejce;  nyni  dej  na  misu  vrstvu  zemöat, 
posyp  je  cibuli  a  vejci,  pak  dej  opet  zemcata,  na  to  zase 
cibuli  s  vejci,  a  tak  pokracuj,  a2  je  vsecko  na  mise,  naöe2 
to  polej  octem  se  soll  a  olejem  rozmichanym ;  potom  stahni 
slanecka,  rozpüli  ho,  nakräjej  na  mal6  kousky  a  salat  jimi 
povrchu  oblo2.  Je-li  slaneöek  ml6öny,  tedy  mleöi  v  hrneöku 
kverlaökou  hodne  rozmlchej  s  olejem  a  octem,  a  salät  tim 
polej.  Kdo  chce,  müze  k  nemu  tez  pfipojit  na  kostky  na- 
kräjenä  jabliöka. 


614.  Michan^  zemöatovy  salät. 

Züstanou-li  po  nejake  tabuli  rozlißnö  zbytky,  jako: 
studenä  teleci  peöene,  §unka,  uzeny  jazyk,  kapoun,  tedy 
v§ecky  takove  zbytky  rozkräjej  na  mal6  kostky,  kazdy  druh 
zvlääf,  a  odloz  to  stranou  a^  k  potfebe.  Nech  uvafit  hrnek 
zemCat,  pak  uvaf  na  tvrdo  nekolik  vajec,  stahni  a  rozpüli 
jednoho  slaneöka,  v}^ndej  z  neho  vsechny  kostiöky  a  na- 
kräjej ho  na  drobno,  oöisti  nekolik  sardeli,  rozpüli  je, 
küstky  vyber  a  otoö  ka^dou  pülku  na  zpüsob  §neka;  roz- 
kräjej t6z  na  kousky  jednu  pryku;  tak6  uvaf  ve  slan6 
vode  male  bobove  lustiöky  nebo  rüzi  peknöho  karfiolu,  co 
präve  mäs;  potom  utfi  nebo  utluc  tri  na  tvrdo  uvafene 
zloutky,  rozmichej  je  8  dobrym  brabancovym  olejem  a 
octem,  a  pfidej  k  tomu  jednu  drobne  nasekanou  cibuli. 
Kdy2  jsou  zemöata  uvafena,  tedy  je  oloupej,  nakräjej  je 
za  tepla  na  koläöky,  dej  je  na  misu  a  polej  tou  smiäe- 
ninou;  nyni  udelej  prvni  okolek  z  lusticek  na  nudliöky 
nakräjenych,  anebo  z  karfiolu,  jej^  jsi  di*ive  byla  rozebrala 
a  octem  polila,  druhy  okolek  udelej  ze  §unky,  tfeti  z  ne- 
jak^ho  bil6ho  masa,  ötvrty  z  usekanych  tvrdych  ^loutkü, 
koneßne  v  prostfedku  z  usekanych  bilkü,  a  polej  v§ecko 
ostatnim  upravenym  octem ;  naöez  mezi  to  urovnej  sardelky, 
nakräjen6ho  slaneöka  a  pryku,  a  mäs-li  aspik,  tedy  ho  müzes 
trochu  navrch  skrze  sito  nebo  struhadlo  protlaöit,  tak  na- 
bude  salät  jeäte  peknej§ihc  vzhledu.    Takov6  okräälent  po- 
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iiechäva  se  ostrovtipu  kuchaf öinu.  —  RozumI  se,  ze  se  tento 
salat  i  z  polovice  dot(^enych  veci  upravit  müze 


615.  Saiät  ze  syroveho  masa. 

Seskrab  ostrou  plechovou  l^ici  V2  kila  hoveziho  masa 
z  kyty  na  kasicku,  pak  udelej  z  toho  na  talif  ötyry  hro- 
mädky,  posyp  je  soll,  peprem  a  velmi  drobounce  nasekanou 
cibuli,  polej  to  octem  a  olejem,  a  nech  to  nejmöne  pül 
hodiny  stät,  aby  se  chuf  z  pfisad  do  masa  vtähla.  Mü2e§ 
k  tomu  take  pfipojit  sardele,  kaprle  a  na  tvrdo  vafene 
skräjene  vejce. 


Kompoty. 


616.  Kompot  z  cerstvych  visni. 

Nech  na  rendliku  ve  2  sberaökäch  vody  vafit  14  dekagr. 
cukru  s  kouskem  skofice,  pak  do  toho  vloz  asi  Vs  li^ru 
omytych  vi§ni  a  nech  je  pfikrytö  zvolna  trochu  povafit, 
potom  je  vyndej  na  misku,  §€ävu  nech  je§te  povarit  a  pak 
ji  vlej  na  vi§ne.  —  Tfe§novy  kompot  pfipravuje  se  na 
tentyz  zpüsob,  Jen  2e  se  da  0  polovic  m6ne  cukru. 


617.  Kompot  z  jahod. 

Nech  na  rendliku  v  6  Izicich  vina  s vafit  10  dekagr. 
cukru,  a  kdy2  to  pocinä  houstnout,  dej  do  toho  V3  Htru 
pfebranych  peknych  lesnich  jahod,  zatfes  jimi  zlehka,  aby 
se  vsechny  potopily,  nech  jen  var  pfes  ne  pfejit  a  vyklop 
je  na  misku.  „_-^ 

618.  Kompot  z  malin. 

Pfipravuje  se  jako  kompot  z  jahod;  take  se  mü2e 
jeden  dil  malin  a  jeden  dil  jahod  spolu  smichat,  je  to  pi- 
kantnejäi. 
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619.  Kompot  z  angrestu. 

Ober  öiste  asi  V3  li^ru  jeste  hodne  tvrd^ho  angrestu 
a  dej  ho  do  studene  vody;  nech  na  rendliöku  svafit  hodny 
kus  cukru  s  trochou  vody,  naöe^  angrest  cednikem  z  vody 
vyber,  dej  ho  do  cukru,  potfasej  jim  a  nech  ho  asi  dve 
nebo  tri  minuty  vaiit,  pak  ho  vyndej  na  kompotni  misku 
a  dej  ho  na  stül  ke  Student  peCeni;  je-li  mälo  sladky, 
posyp  ho  jeSte  trochu  cukrem. 


620.  Kompot  z  merunek. 

Oloupej  dvanäct  zralych  sice,  ale  jeste  tvrdych  me- 
runek, rozpüli  je,  pecky  vyndej,  merunky  poloz  jednu  vedle 
druhe  do  öisteho  kuthänku,  pfidej  k  nim  14  dekagr.  tlu- 
öeneho  cukru,  koflißek  vody,  pfikrej  je  a  nech  je  zlehounka 
dusit,  a^  zmeknou;  potom  je  vyndej  na  misku,  do  §tävy 
pi'idej  z  roztluöenych  pecek  vyndana  a  v  raozdifi  utlucenä 
jädra,  nech  to  jeste  svaiit  a  pak  merunky  tim  polej.  Jädry 
nabudou  merunky  zvlästni  chuti. 


621.  Kompot  z  broskvf. 

Deset  ne  pnlis  mekkych  broskvi  vloz  na  minutu  do 
horke  vody,  pak  je  oloupej,  rozkroj  na  pülky  a  vloz  je  do 
öisteho  rendliku,  v  nem^  jsi  byla  14  dekagr.  cukru  se 
sklenkou  vina  rozpustit  nechala,  pfidej  k  nim  na  nudlicky 
nakräjenou  citronovou  küru  a  nech  je  pi'ikryte  zpovolna 
dusit;  kdyz  jsou  dost  mekk6,  vyndej  je  opatrne  na  kom- 
potni misku  a  polej  je  stavou,  do  ktere,  je-li  pfili§  hustä, 
mildes  piüliti  trochu  vody. 


622.  Kompot  z  mirabelek. 

Nech  svafit  kus  cukru  s  nekolika  l^icemi  vody,  vlo2 
do  toho  oöi§ten6,  ne  pfezral6  mirabelky  a  nech  je  chvilku 
zpovolna  vafit;  pak  je  vyndej  na  misku,  stävu  nech  je§te 
povafit  a  vlej  ji  na  ne. 
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623.  Kompot  z  mfsenskych  jablek. 

Oloupej  mi§enska  jablka,  sfopiöky  pekne  vykroj  a 
zachovej,  ohryzky  vydlabej,  a  jablka  vloz  do  studene  vody, 
aby  züstala  bilä;  pak  dej  na  öisty  rendlik  V4  litra  vina 
a  V4  ^ody  s  14  dekagr.  cukru,  a  kdyz  se  to  zaöne  vafit, 
vlo^  do  tobo  ta  jabliöka  a  nech  je  povafit,  ne  vsak  tuze 
dlouho,  aby  se  nepfevafila  a  nerozpadla;  naöe^  jablißka 
pozorne  vyndej,  na  misu  vyrovnej  a  naced  na  ne  citro- 
nov6  §fävy,  aby  züstala  peknä  bilä ;  do  Stävy  dej  citronovou 
küru,  cely  hfebiöek  a  skofici,  a  nech  to  jeste  chvlli  po- 
vafit; pak  to  skrze  ^sty  sat  proced  a  nalej  to  do  jabliCek, 
pfiklop  na  ne  ty  vykrojene  sfopiCky  a  pekne  je  okrasli 
rozkrajenou  citronovou  nebo  pomoranöovou  kürou.  Okolek 
müÄe§  udelat  ze  zavafenych  visni,  a  kdy^  to  vystydne^ 
posyp  to  cukrem  a  dej  to  na  stül. 

624.  Jiny  kompot  z  mfsenskych  jablek. 

Oloupej  misenskych  jablek,  mnoho-li  kompotu  miti 
chce§,  skrouhej  je  na  kruMtku  a  nech  je  na  rendliöku 
za  ustavißneho  michäni  s  cukrem  hodne  rozvafit;  potom 
je  vyndej  na  misku,  nech  je  prochladnout,  posyp  je  hodne 
povrchu  cukrem,  dej  rozpälit  maliukou  lopatiöku  a  cukr 
po  vrchu  pfepaluj,  aby  to  bylo  jako  led,  pak  dej  okolo 
visne  a  nes  to  na  stül.  Nesmi  se  to  nechat  stät,  sice  by 
cukr  zvlhnul. 

625.   Kompot  z  cerstvych  jablek. 

Oloupej  12  pekuych  misenskych  jablek  a  vlo^  je  do 
studene  vody,  aby  nezCern^la,  pak  je  nakräjej  na  koläöky, 
ohryzky  vypichej  plechovou  formiökou,  koläßky  urovnej 
na  kompotni  misku,  vytla6  na  ne  skrze  dirkovanou  Izici 
stävu  z  jednoho  citronu,  posyp  je  cukrem,  na  kteröm  jsi 
küru  s  teho2  citronu  byla  ostrouhala,  a  polej  je  punöo- 
vinou;  pro  lepäi  ühlednost  poklad  vrchni  koläöky  zava- 
fenymi  visnemi. 

626.  Kompot  z  hrusek. 

Oloupej  pekne  9  nebo  10  hruäek  a  vloz  je  do  studene 
vody,  aby  nezöernaly ;  dej  asi  do  ^3  li^ru  vody  14  dekagr. 
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cukru,  kus  ce\6  skofice,  köru  s  jednoho  citronu,  a  kdy^ 
se  to  zaöne  vafit,  vlo2  hrusky  do  toho,  prikrej  je  a  nech 
je  vafit,  az  jsou  mekkö;  potom  hrusky  vyndej,  omäcku 
nech  jeäte  chvili  vafit,  pak  ji  proced  na  hrusky;  nech  to 
vystydnout  a  dej  to  na  stül.  Nebo  rozkräjej  hruäky  na 
pülky  a  nech  je  jako  prve  vafit,  pak  je  vyndej,  do  omä(5ky 
dej  je§te  kus  cukru  a  nech  to  tak  dlouho  vafit,  az  se 
cukr  tahne;  potom  hrusky  do  melounove  formy  pekne 
vyrovnej,  omäöku  na  ne  proced  a  nech  to  vystydnout; 
pak  to  vyklop,  okrääli  kolem  nejakym  listim  a  nes  to 
na  stül. 

627.   Kompot  z  cerstvych  svestek. 

Nech  na  rendliku  rozpustit  hodny  kus  cukru  ve  sklence 
cerveneho  vina,  vlo2  do  toho  asi  tficet  peknych  svestek, 
pfidej  trochu  skofice  a  nech  je  pfikryte  pozvolna  dusit, 
dej  vsak  pozor,  aby  züstaly  cele;  pak  je  vyndej,  polej 
sfavou  a  nech  vystydnout. 


628.  JIny  kompot  z  cerstvych  svestek. 

Na  zral6  Svestky  nalej  horkou  vodu,  stähni  s  nich 
slupku,  dej  je  na  rendh'k,  pfidej  k  nim  kus  cukru,  trochu 
rakouskeho  vina,  a  nech  je  pozvolna  nekolik  minut  dusit, 
pak  je  urovnej  do  vr§ku  na  korapotni  misku  a  posyp  je 
cukrem  a  nakräjenou  citronovou  kürou. 


629.  Kompot  ze  suchych  svestek  a  ze  sipku. 

Uvaf  V  pive  such6  svestky  s  nekolika  hfebiöky,  kou- 
skem  cele  skofice  a  citronove  k&ry ;  zäroven  uvaf  ve  vine 
suchö  sipky,  a  dej  k  nitn  tytöz  veci  jako  ke  §vestkäm  a 
mimo  to  kus  cukru.  Kdy2  jest  oboje  uvafeno,  tedy  pekne 
urovnej  v2dy  vrstvu  si'pkü,  pak  vrstvu  Svestek,  a  kdyz 
jest  v§e  urovnäno,  udelej  pekny  okolek  z  pomoranöe  na 
koläCky  rozkräjeneho,  vse  dobfe  posyp  tiuöenym  cukrem 
a  dej  to  na  stül.  Nem4§-U  älpky,  tedy  je  vynecli. 
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630.  Kompot  ze  zavafenych  svestek  „prunelles". 

Loupanö  su§ene  a  lisovane  §vestky,  „prunelles"  zvan^, 
vyper  ve  studene  vode,  s  mälo  vody  ale  hodne  cukru  dej 
do  mekka  uvafit  a  nech  vychladnout,  pak  dej  je  na  stül 
bud  CO  samotny  kompot,  anebo  je  smichej  s  jinym  za- 
vafenym  ovocem. 

631.  Kompot  z  mrkve. 

Oäkrab  öiste  nekolik  gfavnatych  mrkvf,  rozkräjej  je 
na  tenounkö  nudliöky,  dej  je  na  rendlik  se  14  dekagr. 
cukru,  na  nemzto  jsi  byla  ustrouhala  küru  s  jednoho  po- 
moranöe,  pfilej  k  tomu  asi  2  sberaöky  vody,  naced  do 
toho  §tavu  z  toho  pomoranöe,  pfikrej  to  a  nech  to  do 
mekka  dusit,  musiä  v§ak  bedlive  dohli^et,  aby  se  to  ne- 
pfipälilo;  pak  to  nech  vychladnout  a  dej  to  na  stul  bud 
CO  samotny  kompot,  aneb  z  toho  udelej  venec  bud  okolo 
brusinek,  neb  okolo  suchych  varenych  svestek  aneb  okolo 
jineho  zavafen^ho  ovoce. 


632.   Kompot  ze  zavarenych  okurek. 

Nech  vafit  Y2  litru  vody,  V*  litru  vinn^ho  octa  a 
10  dekagr.  cukru.  Mezitlm  oloupej  okurky,  vykroj  pro- 
stredek  s  jaderky  a  nakräjej  ühledne  kousky,  odvaz  je, 
aby  jich  bylo  V2  kila,  nech  je  v  te  §fave  povafit,  a  kdyz 
jsou  mekkö,  vyndej  je  na  misu,  sced  s  nich  vsechnu  ätävu 
a  nech  je  vychladnout.  Do  te  vafici  stävy  dej  Y4  kila 
cukru,  2  deka  citronatu,  1  deka  skofice  a  nekolik  zrnek 
nov6ho  kofeni  a  nech  to  tak  dlouho  vafit,  a2  je  to  za- 
houstle,  potom  tarn  vloz  okurky,  nech  je  chvili  v  t6  ätäve, 
az  jsou  prosakle,  pak  je  vyndej  a  sfävu  nech  je§te  jednou 
povafit  a  vychladnout.  Studenou  slej  ji  na  okurky. 


633.  Kompot  z  melounu. 

Rozpüli  meloun,  vyndej  z  neho  v§echna  jädra,  roz- 
kräjej ho  na  stejne  kousky,  oloupej  je  a  vlo2  je  na  misku. 
Nech  na  rendliCku  svafit  14  dekagr.  cukru  s  kofliökem 
vody  a  §favou  z  jednoho  citronu,   a  kdy^  se  to  zaCin^ 
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tahnout,  polej  tira  ten  rozkräjeny  meloun  a  nech  ho  tak 
asi  hodinu  stät;  pak  §tävu  slej,  nech  ji  opet  svarit,  meloun 
urovnej  na  kompotni  misku,  k  t6  svafenine  pfilej  I2iöku 
rumu  a  meloun  tim  polej.  Mä§-li  zavafeny  rybiz,  müze§ 
to  Jim  povrchu  okräslit. 


634.  Kompot  z  gdoulovych  jablek. 

Oloupej  8  nebo  10  gdoulovych  jablek,  rozkräjej  je 
na  ötvrtky,  jaderniky  vyfizni  a  jablka  nech  ve  vode  uvafit 
na  mekko  sice,  ne  v§ak  aby  se  rozpadla;  mezitim  nech 
na  rendliöku  14  dekagr.  cukru  s  kofliökem  vody,  kouskem 
skorice  a  nakräjenou  citronovou  kürou  do  husta  vafit, 
pötom  jablka  opatrne  vyndej,  vlo^  je  do  16  svafeniny  a 
nech  je  jeste  chvilku  povafit,  pak  je  vyndej  na  kompotni 
misku  a  tou  sfavou  je  polej. 


635.  Kompot  kastanovy. 

S  V'i  kjla  kaStanü  oloupej  tu  svrchni  tvrdou  slupku, 
pak  na  ne  nalej  varici  vodu  a  nech  je  v  ni  tak  dlouho, 
a2  mü^eä  i  tu  druhou  slupku  sloupnout;  to  kdy2  se  stalo, 
vloz  ka§tany  do  rendliku,  v  nem2  jsi  byla  nechala  svarit 
14  dekagr.  cukru  s  kofliCkem  vody,  a  nech  je  zvolna  do 
mekka  dusit;  pak  urovnej  ka§tany  na  misku,  do  cukru 
proced  sfävu  z  jednoho  pomoranöe,  nech  pfes  to  jeste  var 
pfejit  a  kaätany  tim  polej. 


636.  Kompot  z  brusinek. 

Nech  na  rendliöku  svarit  sklenku  öerveneho  vina  se 
14  dekagr.  cukru,  pridej  k  tomu  kousek  skorice  a  trochu 
citronove  küry,  a  kdy^  to  zaCinä  houstnout,  dej  do  toho 
asi  Va  litru  zavafenych  brusinek,  nech  je  jenom  zpejchnout 
a  vyndej  je  na  misku;  pak  rozkräjej  jeden  nebo  dva  po- 
moranCe  na  pülmesißky,  oblo2  jimi  brusinky,  posyp  to 
jeäte  cukrem  a  dej  to  na  stül. 
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Masite  rosoly  (huspeniny,  Sulzen). 


637.  Aspik. 

Ponevad2  v  novejsi  dobe  vsecka  studenä  masa  aspikem 
se  okraäluji,  co^  na  oko  pfijemne  püsobi,  je  tento  v  kazde 
moderni  kuchyni  temef  nevyhnutelne  potfebny,  i  doufam, 
2e  se  milym  Ctenäfkäm  zavdeöim,  kdy^  fadu  näsledujicich 
jidel  otevru  timto  vybornym  aspikem,  na  nej2  däle  öasteji 
se  odvoläm. 

Dej  do  velk6ho  hrnku  jeden  hovezf,  od  feznfka  dobfe 
oöiäteny  a  rozsekany  pazneht,  1  kilo  hoveziho  a  ^1^  kila 
uzeneho  masa,  '/^  kila  telecich  kosti,  8  vepfovych  no^iöek, 
vselik6  odpadky  od  zvefiny,  od  koroptvi  aneb  od  jin6 
drübe^e,  a  mä§-li  starou  slepici,  rozkräjej  ji  na  ötyry  dily 
a  dej  ji  te^  k  tomu,  nalej  na  to  2V2  litru  vody  a  nech 
to  zvolna  varit.  pri  öemz  sbirej  mastnotu,  jez  se  byla  vy- 
vafila;  potom  teprva  k  tomu  pfidej  dve  cibule,  jeden  celer, 
jednu  petru^el  a  jednu  mrkev.  Kdyz  se  to  v  celku  asi 
ötyry  hodiny  varilo,  naber  na  plechovou  Izici  te  polivky 
a  nech  ji  na  zkouäku  u  ledu  ztuhnout;  je-li  rosol  jeäte 
vodnaty,  musis  to  nechat  je§te  vice  svafit;  pak  to  proced, 
teprve  nyni  to  osol,  pfilej  k  tomu  sklenici  dobreho  ra- 
kouskeho  vina,  dve  nebo  tri  I2ice  estragonoveho  octa  a 
nech  to  jeäte  trochu  povafit,  potom  to  odstav,  proced  do 
jineho  hrnku  a  nech  to  prochladnout;  nyni  dej  do  toho 
tri  bilky,  a  snehovou  metlou  to  hodne  ilehej  a  kverluj, 
jako  kdy2  deläs  snih,  pak  to  zase  pfistav  k  ohni  a  nech 
to  je§te  nekolik  minut  varit.  Nyni  namoö  öisty  ubrousek 
V  iiork6  vode,  vy^dimej  ho,  privaz  jej  ke  ötyrem  nohäm 
ooräcene  stolice,  vlej  aspik  do  neho  a  nech  ho  pro  cedit 
do  podstaven6  hluböke  misy,  naCe^  ho  ve  studenem  miste 
uschovej  k  dal§i  potrebe.  Ciiceäli  mit  rosol  öerveuy,  tedy 
primichej  do  öastky  te  procezen6  tekutiny  trochu  alker- 
mesove  ätävy,  nalej  to  na  st6blo  vysoko  na  melky  talii'  a 
nech  to  ustydnout;  kdy2  to  chce§  upotfebit,  rozsekej  to 
na  drobounko,  tak  to  pekne  vypadä,  ^kdy2  maso  stfidave 
bilym  a  rüzovym  aspikem  jest  okraäleno. 
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638.  Telecf  mozky  v  aspiku. 

Omej  tri  teleci  mozky,  stähni  s  nich  mäzdry  a  vloz 
je  do  Student  vody;  dej  na  kastrol  kus  na  tenke  listky 
pokräjenö  slaniny,  jednu  cibuli,  pül  kofene  petruzele,  pül 
mrkve,  v§ecko  na  koläöky  nakräjeno,  nekolik  zrnek  celeho 
pepfe,  jeden  rozdrobeny  bobkovy  list,  dva  hfebi^ky,  a  nech 
to  pfikryte  chvilku  dusit,  pak  na  to  vloz  ty  mozky,  pficed 
k  nim  §tavu  z  jednoho  citronu,  osol  je  a  nech  je  dusit; 
chvilemi  v§ak  pril^vej  po  Izici  vody  nebo  polivky  a  dej 
pozor,  aby  nezCervenaly;  potom  je  opatrne  vyndej,  rozdel 
kazdy  na  ötyry  dily  a  nech  je  vychladnout.  Nyni  omoö 
formu  ve  studenö  vode,  nalej  do  ni  na  prst  vysoko  podle 
pfede§16ho  öisla  upraveneho  vychladl6ho  aspiku  a  nech 
ho  bud  na  lede  nebo  v  jinöm  studenem  miste  ztuhnout, 
naCez  nan  mozeöky  pekne  urovnej,  ale  tak,  aby  mezi  nimi 
a  krajem  formy  züstala  mezera,  pak  na  ne  zase  nalej 
studen^ho  tekuteho  aspiku  tolik,  a2  jsou  mozky  jim  po- 
kryty,  a  nech  to  ve  studenem  miste  nebo  u  ledu  ztuhnout. 
Kdyz  to  chce§  däti  na  stül,  omoö  formu  v  horkö  vode,  po- 
klop  na  ni  melkou  misu,  obrat  to  a  formu  opatrne  zvedej; 
kdyby  rosol  pfi  ni  jeste  dr^el,  tedy  ohfej  v  horkö  vode 
nejaky  §at  a  formu  jim  v§ude  natirej,  az  rosol  odpadne, 
naße^  ho  postav  jeäte  na  chvili  do  studena,  pak  ho  okräsli 
citronovymi  listky  a  koläöky.  Mä§-li  präve  uvafeny  hovezi 
jazyk,  mü^es  jim  mozeöky  prolo^it. 

639.  Rosol  2  teleci  hiavy  a  z  nozicek. 

Rozpolti  teleci  hlavu,  mozek  vyndej,  hlavu  vloz  se 
ötyrmi  oöi§tenymi  rozsekanymi  no^iökami  do  slane  vody, 
pfilej  Vs  litru  dobr^ho  vinn6ho  octa,  dej  k  tomu  trochu  bob- 
kov6ho  listi,  dymiänu,  celeho  pepre,  noveho  kofeni  a  hfe- 
biCku,  kousek  citronov6  küry,  jednu  cibuli,  nekolik  strouzkü 
Cesneku,  a  nech  to  vaf it,  az  väecko  zmekne ;  potom  vyber 
maso,  polivku  proced  a  nech  ji  prochladnout,  pak  do  ni 
dej  dva  bilky,  hodne  tim  zamichej  a  nech  to  jeite  chvilku 
vafit  Nyni  uvaz  servit  ke  ötyrem  nohäm  obräcene  sto- 
lice,  podstav  pod  nej  misu,  vlej  rosol  do  neho  a  nech  ho 
cisty  jako  sklo  proteci  do  misy.  Potom  se  maso  drobne 
rozkräji,  do  formy   se  naleje   trochu  toho   öisteho   rosolu 
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a  nechd  se  stydnout,  pak  se  to  vylo2{  bucT  tvrdymi  vejci 
nebo  citronovou  kürou  a  cervenou  fepou,  co2  v§e  musi 
byt  velmi  ühlednö  nakräjeno;  to  rozkräjen^  maso  se  pro- 
michä  s  drobnö  rozkräjenou  citronovou  kürou,  da  se  na 
to,  navrch  se  naleje  opöt  cistöho  rosolu  a  nechä  se  to 
ustydnout.  Vnitf  okolo  formy  v§ak  musi  züstat  präzdn6 
misto,  aby,  kdyz  se  rosol  navrch  naleje,  tento  hezky  okolo 
masa  zatekl;  takto  kdyz  to  ustydne,  vypadä  to  jako  za 
sklem.  Kdyz  se  to  mä  dät  na  tabuli,  namoci  se  forma  do 
horkö  vody,  honem  se  vytähne,  rosol  se  vyklopi,  nechä  se 
zase  ustydnout  a  pak  se  okrääli  bud'  citronovou  kürou 
nebo  zelenymi  listky. 

640.  Telecf  h'zky  v  rosolu. 

Pokräjej  libov6  maso  z  teleciho  plecka,  nebo  je-li 
vice  hostü,  z  kyty  na  dva  prsty  äirokö,  na  prst  tlust^  a  na 
prst  dlouh6  fizky,  sklepej  je,  protähni  kazdy  bud  nakrä- 
jenou  slaninou  nebo  uzenym  jazykem,  vloz  je  na  kuthan 
mäslem  vymazany,  pfidej  k  nim  odfizky  od  slaniny  aneb 
od  sunky,  co  prävö  mäs,  jednu  velkou  pokräjenou  cibuli, 
celer,  petruzel,  mrkev,  kousek  zäzvoru,  nökolik  zrnek 
pepfe,  trochu  soli,  dobfe  to  pfikrej  a  nech  to  dusit,  dej 
vsak  pozor,  aby  to  nezcervenalo,  a  podlövej  castöji  po 
Izici  hovözi  polivky,  az  jsou  fizky  dos tatecnö  mökk6;  pak 
je  vyndej,  v§ecku  zeleninu  s  nich  ocisti  a  nech  je  vystyd- 
nout.  Nyni  nalej  na  hlubokou  porculänovou  misu  asi  na 
prst  vysoko  die  cisla  639.  upraven^ho  rosolu  a  nech  ho 
ztuhnout,  pak  nafi  urovnej  ty  fizky,  na  to  nalej  opöt 
chladn^ho  rosolu  tolik,  az  jsou  fizky  Jim  pokryty,  a  nech 
to,  mozno-li  na  ledö,  nebo  ve  studen^m  mistö  ztuhnout; 
pak  to  okräsli  na  nudlicky  nakräjenou  citronovou  kürou, 
kapärkami  a,  mä§-li,  citronovymi  listky.  Na  stül  dej  k  tomu 
olej,  ocet  a  pepf. 

641.  Telecf  frikandö  s  aspikem. 

Vyfizni  zpod  teleci  kyty  ten  zakulatöly  kus  masa, 
protähni  jej  hodnö  hustö  vzdy  jednou  fadou  slaninou  a 
pak  vafenym  uzenym  jazykem,  osol  jej  a  vlo^  ho  s  jednou 
rozsekanou  teleci  nozickou,  jednou  nakräjenou  cibuli,  petru- 
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Mi,  mrkvf  a  s  pülKou  celeru  do  kastrolu,  pokladen^ho 
na  listky  nakräjeiiou  slaninou,  pfilej  k  tomu  ^/^  litru 
polivky,  Vs  litru  vina,  nekolik  Izic  berträmsk^ho  octa,  a 
nech  to  pod  poklici  do  mekka  uvafit;  pak  maso  vyndej, 
vloz  je  do  pekii6  hlukokö  misky  a  nech  je  vystydnout; 
§fävu  nech  jeäte  svafit,  vraz  do  ni  jedno  §lehan6  vejce 
i  se  skofäpkou,  nech  pfes  to  pfejit  je§te  nekolik  varü 
a  pak  to  proced  skrze  ubrousek.  Kdyz  je  to  hodne  pro- 
chladl6  nalevej  to  po  l^ici  na  to  studen6  maso,  az  je  cel6 
frikandö  povrchu  glaslrovan6  a  §fäva  v§ude  okolo  zrosolo- 
vatf,  naöez  to  nech  jeäte  hodne  prochladnout.  Na  stül  to 
dej  s  citronem  na  koläöky  nakräjenym. 

642.  Kufata  v  rosolu. 

Na  dve  kufata  uvaf  rosol  die  ölsla  639.,  ale  jenom 
ze  dvou  teleclch  no^ißek,  pak  ho  proced  na  dobfe  oöi- 
stenä  kufata  a  nech  je  v  nein  do  mökka  uvafit;  potom 
kufata  vyndej,  omej  a  rozkräjej  na  ühledne  kousky;  rosol 
uCisti  t6z,  jak  v  öisle  639.  udäuo,  a  nech  to  jeäte  povafit, 
naöez  okus,  je-li  to  dost  slan6,  a  proced  skrze  ubrousek 
na  zpüsob  Casto  jii  opakovany.  Nyni  omoö  formu  ve  Stu- 
dent vode,  nalej  do  ni  na  prst  vysoko  toho  Cist^ho  pro- 
chladl6ho  rosolu  a  nech  ho  u  ledu  ztuhnout,  pak  nan  asi 
na  prst  daleko  od  kraje  pekne  urovnej  ta  kufata  a  mä§-li 
vafeny  uzeny  jazyk,  tedy  jej  müzeS  na  rozliöny  zpüsob 
nakräjet  a  mezi  kufata  prolo^it,  potom  to  vsecko  zalej 
ostatnim  rosolem  a  nech  to  ve  studen6m  miste  hodne 
ztuhnout.  Kdyz  to  chces  vyklopit,  omoc  formu  v  hork6 
vode,  otfi  ji,  vyklop  na  ni  misu  a  obraf  ji  i  s  formou, 
naöe2  tuto  zlehka  zvedni;  jestli  se  rosol  trochu  rozpustil, 
postav  ho  je§te  na  chvili  do  studena,  aby  ztuhl,  pak  ho 
okrääli  citronovymi  koläöky  a  listy. 

643.  Krocan  v  rosolu. 

Oöisti  nalezite  a  vykuchej  pekn6ho  krocana,  pfelom 
mu  kobylku,  svaz  ho  silnou  niti,  vloz  ho  do  velk6ho  hrnce, 
dej  k  nemu  dve  cibule,  jednu  mrkev,  jeden  celer,  nekolik 
zrnek  celeho  pepfe  a  noveho  kofeni,  kousek  zäzvoru, 
nekolik    bobkovych    listkü,    dve    rozsekanö    teleci    nohy 
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a  V2  kila  teleciho  masa  od  krku,  nalej  na  to  IV3  litru  vody, 
%  litru  bil6ho  vina,  proced  k  tomu  ze  ßtyr  citronü  äfävu, 
osol  to,  ale  ne  mnoho,  pfikrej  to  dobfe  pfil^hajici  poklici, 
zalep  to  vodovym  testem  pomazanym  papirem,  aby  pära 
nikudy  uchäzet  nemohla,  a  nech  to  vafit.  Kdy2  se  to  asi 
tri  hodiny  vafilo,  tedy  krocana,  je-li  üplne  mekky,  vyndej 
ven,  s  prsiCek  nakräjej  pekne  tenke  fizky,  ze  stehen  vy- 
tahej  kosti  a  maso  t6z  skräjej,  kfidla  rozdel  na  klouby, 
zadek  pak  cely  nasekej  pfespfic  na  male  kousky.  Polivku 
z  krocana  proced,  seber  s  nf  vsechnu  mastnotu,  vraz  do 
n(  dve  celä  vejce,  dobfe  to  rozmichej  a  nech  to  zase  po- 
vafit,  naöe2  k  tomu  pfidej  2  dekagr.  s  trochou  vody  do 
hneda  upäleneho  cukru  a  proced  to  skrze  ubrousek,  ke 
Ctyrem  nohäm  obräcene  stolice  pfiväzany.  Nyni  krocana 
urovnej  do  velk6  formy,  nebo  do  velkö  hluboke  misy,  a 
sice  tak,  aby  bile  maso  s  cernym  stfidave  kladeno  bylo, 
pak  na  to  nalej  ten  procezeny  rosol  a  nech  to  ztuhnout. 
Toto  velkolepe  jidlo  okrä§li  üstficemi  a  citronovyrai 
koläöky.  - 

644.  Kapoun  v  rosolu. 

Dobfe  oöisteny  pekny  kapoun  upravf  se  zcela  tak 
jako  krocan  v  pfede§16m  Cisle,  Jen  2e  se  da  mene  vody 
a  octa. 

645.  Nadivany  kapoun  s  aspikem. 

Dobfe  vykrmeny  kapoun  se  zabije,  hned  za  tepla  se 
Öiste  o§kube,  chloupky  se  opäli  a  kapoun  se  vykuchä, 
pak  se  küze  na  hfbete  od  krku  az  k  biskupu  rozfizne 
a  opatrne,  aby  se  zädnä  dirka  neprotrhla,  s  cel6ho  kapouna 
se  stähne,  u  kfid^lek  a  no^iCek  se  kloubky  profiznou  a 
od  tela  oddeli,  küze  pak  s  hlavou,  kfidelky  i  nozkami 
polo^i  se  do  vlahounke  vody.  Potom  sefizni  s  prsiCek 
v§echno  maso,  pfidej  k  nemu  ^4  kila  teleciho  masa  a 
oboji  na  drobno  usekej;  dej  do  mosazn^ho  mo^dife 
4  dekagr.  hoveziho  tuku,  dve  michanä  vejce,  jednu  ostrou- 
hanou,  ve  vode  namoßenou  a  docela  vymackanou  zemlicku, 
nakräjenou  citronovou  küru,  a  utluc  to  na  ka§i,  pak  to 
pfidej  k  tomu  usekanömu  masu,  osol  to  patfiöne  a  dobfe 
to  promichej.  Pak  rozkräjej  kus  §unky  nebo  kus  vafeneho 
uzen^ho  jazyka  na  podlouhlö  kousky,  jakoz  i  7  dekagr.  slaniny 
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a  7  dekagr.  Cerstvych  lany^ü  natenkö  Ifstky.  Nyniküzi  z  vody 
vyndej,  prostfi  ji  na  Cerstvy  servitek,  vycpi  ji  vsude  stejne 
polovickou  t6  sekaniny,  na  tuto  vlo2  äunku  neb  jazyk,  slaninu 
a  lany^e,  a  navrch  dej  druhou  poloviöku  sekaniny,  pak 
kfiii  na  hfbete  se§ij,  kapouna  pekne  urovnej,  oblo2  jej 
slaninou  na  tenke  listky  nakräjenou,  obvaz  jej  niti  a  zaSij 
ho  do  Cisteho  plätna,  pak  ho  vlo^  do  hlubokeho  kastrolii 
nebo  do  sirokeho  hrnku,  nalej  na  nej  dobrö  hovezi  polivky 
tolik,  aby  byl  cely  potopen,  a  nech  ho  zvolna  cel6  dve 
hodiny  vafit,  potom  jej  odstav  a  nech  ho  v  t6  polivce 
vystydnout.  Kdy2  se  mä  dät  na  tabuli,  tedy  se  plätno, 
niti  i  slanina  odstrani,  kapoun  se  pekne  oöisti,  polozi  na 
mfsu  a  udelä  se  okolek  z  drobne  rozsekan6ho  aspiku 
cislo  637.  a  z  citronu  na  ötvrtky  rozkräjeneho.  Mo2no-li 
dostati  öerstve  citronove  nebo  pomoranCov6  listky,  tedy 
se  te^  kolem  misy  pokladou. 

646.  Rosolovane  selätko  (podsvinCe). 

Kdyz  jest  selätko  opafeno  a  vykuchäno,  tedy  ufizn| 
hlavicku,  oddel  podbradek,  hlaviöku  rozpolti  a  vyndeJ 
z  ni  mozeöek ;  pak  rozsekni  selätko  na  dve  pölky,  rozkrajeJ 
je  na  ühledne  kousky  a  vloz  je  do  studen6  vody,  aby  se 
v§ecka  krev  vymoöila.  Do  dvoulitroveho  hrnku  vlo^  6  opafe- 
nych  a  s  kosti  stähnutych  telecich  noziöek,  trochu  je  osol 
a  nech  je  hezky  do  mekka  uvai'it.  Nyni  urovnej  selätko 
do  velkeho  kastrolu  nebo  do  hrnku,  proced  na  ne  polivku 
z  tech  telecich  noziCek,  prilej  k  tomu  Va  ü^ru  rakouskeho 
vina,  Va  litru  dobreho  viuncho  octa,  dej  do  toho  20  zrnek 
nov6ho  kofeni,  10  zrnek  pepfe,  s  pül  citronu  küru,  jednu 
na  listky  nakräjenou  cibnli,  jeden  na  listky  rozkräjeny 
kofinek  petruzele  a  jednu  mrkev,  a  nech  to  varit,  az  je 
selätko  dost  mekke;  pak  je  vyndej,  polivku  proced  na 
öisty  kastrol,  nech  prochladnout,  pak  do  ni  dej  tri  bilky, 
slehej  to  hodne  drätenou  metlou,  postav  to  opet  na  plotnu 
a  nech  to  povai'it;  mezl  tim  upra2  hezky  do  hneda  kousek 
cukru,  vlej  ho  do  toho  a  nech  to  jeste  trochu  povafit; 
nyni  uvaz  servit  na  ötyry  nohy  obräcen^  stolice,  podstav 
pod  nej  velkou  misu  a  vlej  do  neho  tu  svafeninu,  tak 
probehne  öistä  jako  vino;  potom  namoö  kulatou  formu  ve 
studene  vode,  nalej  do  ni  t6  öiste  polivky  a  nech  ji  u  ledu 
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iistydnout,  naCe^  vylo2  vükol  pekny  venec  z  nastfihanych 
zelenych  citronovych  listü;  v  nedostatku  techto  udelej 
venec  z  citronovych  koläökü,  rozkrajej  ühledne  ouäko, 
jazyk  a  ostatnl  zbytky  od  hlavicky,  a  vyloz  tim  ten  rosol, 
pak  to  zase  polej  asi  na  dve  stebla  tluste  tou  vychladlou 
polivkou  a  nech  to  opet  ustydnout;  nyni  na  to  narovnej 
tech  ühledne  nakräjenych  kouskä  selätka,  vükol  formy  ale 
nech  aspon  na  prst  äirokou  mezeru  mezi  selätkem  a  for- 
mou,  a  kdyz  jest  forma  asi  na  prst  neplnä,  nalej  na  to 
t6  vychladie  polivky,  az  jest  forma  plnä,  a  nech  to  pfes 
noc  bud  u  ledu  nebo  v  jinem  studenöm  miste  hodne 
ztuhnout.  Kdy2  to  chces  dät  na  tabuli,  tedy  nekolik  hodin 
pfed  tim  omoö  formu  v  horkö  vode,  rosol  spesne  na  mi'su 
vyklop  a  nech  ho  zase  vystydnout;  potom  okräsli  mfsu 
vukol  bud  zelenymi  citronovymi  listy,  nebo  nalej  k  tomu 
cili  na  velkou  misu  na  dve  stebla  vysoko  toho  öist^ho 
rosolu  a  nech  ho  ustydnout,  vezmi  pak  vidlicku  a  rozdrt 
ji  ten  rosol  hodne  na  drobounko,  udelej  z  neho  venec 
okolo  selätka,  poklad  ho  ßerstvymi  kaprlemi  a  dej  to 
na  stül. 

Cele  selätko  v§ak  se  do  t6to  formy  nevejde;  co  tedy 
zbude,  müzeä  urovnat  na  jinou  hlubokou  mlsu  a  toho 
öisteho  rosolu  na  to  naliti ;  kdy^  to  ustydne,  mü^es  z  toho 
bräti  die  libosti;  nebot  to  ve  forme  chystä  se  toliko  pro 
hosty.  Nozißky  müze§  drobne  nakräjet  a  tei  ku  zbylemu 
selätku  pfimlchat;  nemäs-li  vsak  tolik  rosolu,  aby  jim  v§e 
bylo  pokryto,  tedy  mu^e§  noziöky  pou2it  ku  sma^enf. 

647.  Nadivane  sele  v  rosolu. 

Dobfe  oöistene  selatko  rozfizni  od  krku  po  cel^m 
brise  a2  dolü,  vyndej  z  neho  vSecky  küstky  a  no^icky  az 
po  kolinka  odfizni.  Usekej  kilo  teleciho  a  V2  ^i^^  vepfo- 
veho  masa  se  14  dekagr.  slaniny,  pfidej  k  tomu  trochu 
tluöeneho  pepfe,  s  jednoho  citronu  skräjenou  küru,  dva 
strou^ky  se  soll  rozetren^ho  ßesneku,  osol  to  a  näle^ite  to 
promichej.  Mezitim  nech  uvafit  ötyry  kopy  rakü,  potom 
oloupej  ocäsky,  nakräjej  tence  7  dekagr.  Cerstvych  lany2ü, 
ötyry  na  tvrdo  uvafenä  vejce  a  7  dekagr.  pistäcif.  Kdy2 
mä§  vsecko  uchystäno,  tedy  sele  rozevfi,  vloz  do  neho 
iiejdfive  vrstvu  toho  sekaneho   masa,  poklad  je  stndave 
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temi  raöimi  ocasky,  lany^i,  vejci  a  pistaciemi,  na  to  dej 
zase  vrstvu  masa,  pak  opet  vrstvu  tech  druhych  veci,  a 
tak  pokraöuj,  a2  je  sele  naplnene;  nyni  je  dobfe  zaäij, 
urovuej  a  vloz  je  do  velk^ho  hlubokeho  pekaCe,  pfidej 
k  nemu  Ctyry  oöistene,  rozfezane  teleci  noziöky,  jako2  i  ty 
od  selätka  odfiznute  nozky,  jednu  velikou  rozkräjenou 
cibuli,  jeden  koren  petru^ele,  jednu  mrkev,  deset  zrnek 
pepfe,  deset  zrnek  noveho  kofeni,  snitku  dymiänu  a  dva 
bobkovö  listy,  osol  to  patfiöne,  nalej  na  to  V3  Htm  vina, 
Va  litru  octa  a  vody  tolik,  aby  sele  co  moznä  bylo  po- 
kryto,  a  nech  je  velmi  zvolna  do  mekka  vafit ;  potom  je 
vyndej,  zaobal  je  do  öisteho  servitku,  ve  studenö  vode 
omoCeneho,  a  nech  to  tak  vystydnout;  rosol  proced,  okus, 
je-li  dost  kysely  i  slany,  pfimichej  k  nemu  dve  celä 
omytä  vejce  i  se  skofapkami,  2  dekagr.  do  hneda  upäle- 
neho  cukru,  a  nech  to  jeäte  trochu  povarit,  pak  ho  proced 
skrze  ubrousek,  ke  ßtyrem  nohäm  obräcenö  2idle  pfivä- 
zany,  do  nejake  nädoby  a  nech  to  ztuhnout.  Kdyz  pak 
chces  sele  däti  na  stül,  urovnej  je  pekne  na  misu  a  kolem 
udelej  venec  z  nasekaneho  rosolu. 

648.  Stocene  sele  s  rosolem. 

Dobfe  oöistenemu  a  vykuchanemu  selätku  odfizni 
hlavicku  a  no^ky,  pak  rozf izni  cely  podbfiäek,  vyndej  vsecky 
küstky,  osol  a  posyp  je  uvnitf  trochu  tluöenym  pepfem, 
novyni  kofenim  a  kvetem,  s  jednoho  citronu  nakräjenou 
kürou,  drobne  usekanou  cibuli,  a  zaced  je  stavou  z  pul 
citronu;  potom  sele  pevne  otoö  jako  jaternici,  obva^  je 
gpakätem  a  vlo^  je  na  rendlik,  pfidej  k  nemu  dve  roz- 
sekane  teleci  noziöky,  jednu  cibuli,  jednu  petruzel,  jednu 
mrkev,  kousek  zäzvoru,  nekolik  zrnek  pepfe,  jeden  bob- 
kovy  list  a  kousek  dymiänu,  koneöne  vsecky  odfizky  od 
selätka  i  s  hlaviökou,  kterou  vsak  musiä  rozpoltit  a  mo- 
zeöek  vyndat,  nalej  na  to  dva  dily  vody  a  jeden  dil  octa, 
osol  to  a  nech  to  vafit.  Za  tfi  ötvrti  hodiny  selätko  vyndej, 
sejmi  s  neho  §pakät  a  nech  je  vystydnout,  to  ostatni  vsak 
nech  je§te  vafit;  kdy2  se  to  dost  povafilo,  proced  to, 
uöisti  to,  jak  v  öislo  637.  dosti  srozumitelne  udäno  jest, 
a  proced  to  skrze  ubrousek.  Nyni  müze§  toho  öist^ho 
rosolu  na  malik  vysoko   do  formy   naliti,    a  kdyz   ztuhl, 
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selätkem  na  kotouöky  nakrajenfm  jej  oblozit,  ou§ka, 
jazyCek  i  ostatnf  zbytky  s  hlaviökami  ühledne  nakräjet 
a  do  prostfed  urovnat,  na  to  opöt  naliti  chladn^ho  rosolu 
a  nechat  ztuhnout,  pak  to  zase  oblozit-  kotouöky  selätka 
a  formu  rosolem  doplnit.  Neb  obarvi  polovici  uöiäteneho 
rosolu  alkermesoYOu  §favou  na  rü^ovo,  polovici  nech  bilou 
a  nech  oboji  ztuhnout;  pak  utri  ötyry  na  tvrdo  uvafen6 
zloutky  s  nekolika  12icemi  brabancov6ho  oleje,  s  tolikez 
l^icemi  vinn^ho  octa  a  s  jednou  l^ici  francouzsk^  hoföice, 
vlej  to  do  prostfed  misy,  kolem  udelej  venec  z  rozsekanych 
bilkü,  selätko  nakräjej  na  koläöky  jako  salämy,  urovnej 
je  okolo  misy  a  okrääli  to  stfidave  bilym  a  rözovym, 
dröhne  usekanym  aspikem.  Na  oboji  zpüsob  je  to  dobr6. 

649.  Husi  jätra  v  rosolu. 

Peknä   velkä   husi    jätra   nech    dvanäct   hodin   le2et 

V  ml^ce,  pak  je  vyndej,  omej,  prostrkej  huste  na  podlouhle 
kousky  nakräjenym  uzenym  jazykem,  vlo2  je  na  kastrol, 
naiej  na  ne  sklenku  dobreho  vina  a  nech  je  do  mekka 
dusit.  Potom  nalej  do  melounove  formy  trochu  aspiku  die 
öisla  637.,  nech  ho  ztuhnout,  a  kdyz  jatra  vychladla,  na- 
kräjej je  na  podlouhle  kousky,  popras  je  malinko  soll, 
pak  je  urovnej  na  ten  ztuhly  aspik  na  zpüsob  hraniCky, 
polej  je  opet  aspikem  a  nech  to  docela  ztuhnout.  Kdy2 
to  chces  däti  na  stül,  omoö  formu  v  horke  vode,  otfi  ji, 
rosol  vyklop  na  podlouhlou  misu  a  nech  ho  jeste  ztuhnout. 

650.  Rizky  ze  zajice  v  rosolu. 

Nasol  celeho  zajice  a  nech  ho  se  14  dekagr.  na  listky 
nakräjen^  slaniny  a  se  tfemi  rozkräjenymi  cibulemi  do 
mekka  dusit;  pak  maso  s  obou  stran  hfbetu  odloupni 
a  nech  je  vystydnout,  kytky  rozkräjej  na  kousky,  utluc 
je  ve  hmo^difi  a  mezi  tluöenim  pfilövej    po  l^ici  §tävy, 

V  ni^  zajic  se  dusil,  naöe^  to  protlaö  skrze  sitko 
a  pfimichej  k  tomu  trochu  nakräjene  citronov^  küry. 
Kd}^  hfbetni  maso  vystydlo,  nakräjej  je  pfespfiö  na  stejnö 
tenk6  listky ;  takt62  nakräjej  tri  na  tvrdo  uvafenä  vejce 
na  kotouöky  a  7  dekagr.  pistäcii  na  dlouho.  Nyni  namoö 
formu  ve  studenö  vode,  nalej  do  ni  na  dve  st6bla  vysoko 
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aspiku  die  öisla  637.  a  nech  ho  ztuhnout,  pak  ho  vkusne 
obloz  kotoueky  z  vajec  a  pistäciemi,  na  to  dej  vrstvu  fase, 
pak  vrstvu  rizkü,  polej  to  zase  vychladlym  tekutym  aspikem, 
a  kdyz  ztuhne,  oblo^  to  opet  tim  samym  pofadem  jako , 
zprvu,  naöez  to  zase  polej  aspikem  a  nech  to  docela 
ztuhnout.  Kdy^  to  chces  däti  na  stül,  omoö  formu  v  horke 
vode,  vyklop  rosol  na  misu  a  nech  ho  opet  ztuhnout,  pak 
ho  kolem  okrä^li  citronovymi  listky  a  na  kazdy  listek 
udelej  hromädku  jako  velky  knoflik  z  rüzoveho  mäsla 
(viz  mezi  mäsly)  —  tak  to  vypadä  jako  rü^iöky., 

651.  Puding  z  koroptvi  v  aspiku. 

K  tomuto  vzacnemu  jidlu  je  zapotfebi  dvou  forem 
stejneho  tvaru,  z  nichz  ale  jedna  musi  byt  o  prst  vetsi 
V  objemu  a  o  prst  vysSi  ne^li  druhä. 

Se  dvou  pecenych  koroptvi  odkroj  prsiöka,  rozkräjej 
a  utluc  je  V  mosaznem  mozdiri  na  kasi,  pak  to  vyndej 
na  misku,  vraz  k  tomu  pet  ^loutkü  a  pet  celych  vajec, 
a  hodne  to  promichej;  ty  ostatni  zbytky  od  koroptvi  tez' 
ve  hmoMifi  utluc,  pak  to  dej  na  kastrol,  nalej  na  to 
Va  litru  hovezi  polivky,  trochu  vina,  dej  k  tomu  nekolik 
zrnek  pepfe,  dva  hfebiöky,  trochu  koriandru,  s  pül  citronu 
nakräjenou  küru,  a  nech  to  do  husta  svafit,  naöe^  to 
protlaö  skrze  sitko,  pfimichej  to  k  tomu  ji^  pfipravenömu 
masu,  osol  to  patfiöne,  dej  to  do  t6  mensi,  mäslem  vyma- 
zan6  formy,  postav  to  do  vafici  vody  a  nech  to  v  päfe 
pül  druhe  hodiny  vafit,  pak  to  vyndej,  vyklop  a  nech  to 
vystydnout.  Potom  nalej  do  te  vetSi  formy  asi  na  malik 
vysoko  aspiku  die  6isla-637  a  nech  ho  ztuhnout,  na^e^ 
ten  vyklopen}^  puding  nan  obräcene  polo^,  vsude  ho  kolem 
vychladlym  aspikem  opet  polej  a  nech  ho  u  ledu  hodne 
ztuhnout.  Tento  rosol,  kdy2  se  vyklopi  z  formy,  vyhlf^f 
velmi  kräsne. 

652.  Rosolovany  tetrev.. 

Protahni  hojne  slaniuou  prsa  pekneho,  dobfe  oöi- 
steneho  a  nasoleueho  tetfeva  a  vlo^  ho  do  hlinenö  nädoby. 
Dej  do  hrnku  dve  cibule,  jednu  mrkev,  20  zrnek  pepfe 
a  20   zrnek   noveho    koreni,    dva   bobkove   listy,    kousek 
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dymianu  a  kousek  zäzvoru,  nalej  na  to  Vs  ütru  octa^  Va  litru 
vina,  nech  to  svafit  a  pak  vychladnout,  naöez  tim  tetreva 
polej  a  nech  ho  v  tom  moku  asi  deset  dni  lezet,  musiä 
ho  ale  kazdy  den  obrätit.  Potom  odlej  polovic  toho  moku, 
k  tetfevu  pfidej  ötyry  oöistenö,  rozsekane  teleci  noziöky, 
Vo  kila  hoveziho  a  V2  kila  teleciho  masa,  pfilej  k  tomu 
tolik  vody,  aby  tetfev  byl  docela  pokryt,  pfikrej  ho  poklici 
a  nech  ho  dusit,  az  je  üplne  mekky;  pak  ho  vyndej, 
ühledne  rozkräjej  a  bud  do  formy  nebo  na  misu  urovnej. 
Do  polivky  prilej  ^j^  litru  vina  a  nech  to  je§te  hodiie 
svafit,  naöe2  okus,  je-Ii  to  dost  kysele  i  slane,  pfidej 
k  tomu  jeäte,  co  je  potfeba,  proced  to  skrze  cednfk,  pfi- 
michej  k  tomu  ze  ctyr  bilkü  uSlehany  snih,  nech  to  jeäte 
povafit  a  koneßne  to  proced  skrze  ubrousek,  ke  ötyrem 
noham  obräcene  zidle  pfiväzany;  kdyz  pak  rosol  vycbladl, 
nalej  ho  na  tetfeva  a  nech  ho  ztuhnout.  Zbude-li  ti  neco 
ßist^ho  rosolu,  tedy  ho  dobfe  pou^ije§,  kdyz  maso  i  noziöky, 
jez  pfi  tetfevu  se  dusily,  do  nejake  nädobky  nakräjis  a 
rosol  na  to  nalej  es. 

Na  tentyz  zpüsob  pf ipravuje   se  take  tetf ivek. 

653.  Studenä  vepf'ovä  hiava. 

Dobfe  oöistenou  velkou  vepfovou  hlavu  rozffzni 
ostrym  nozem  po  obou  stranach  podbradku  az  ke  kiku, 
jazyk  vyfizni,  stähni  s  neho  bilou  kü^iöku,  dobfe  ho 
oCisti  a  nakräjej  ho  na  podlouhle  kousky;  kftzi  s  hlavy 
opatrne  stähni,  abys  nikde  2ädnou  di'rku  neudelala,  omej 
ji  ve  studene  vode,  rozprostfi  ji  na  öiste  prkenko  a  popras 
ji  uvnitf  soll,  tluöenym  pepfem  a  drobne  nasekanymi 
salotkami.  Maso  pak  s  kosti  sefizni,  pfidej  k  nemu  jeste 
1  kilo  liboveho  vepfoveho  masa,  '/q  kila  sädla,  usekej 
vse  dohromady  na  kasi,  osol  to,  pfidej  k  tomu  na  präsek 
utluceny  bobkovy  list,  dymiän,  pepf,  drobne  usekanö 
§alotky,  drobne  usekanou  citronovou  küru,  a  dobre  to 
promichej.  Zäroven  nakräjej  asi  V2  kila  vafeneho  uzen^ho 
jazyku  a  V2  kila  slaniny  na  hodne  dlouhe  tluste  nudle. 
Nyni  küzi  se§ij  silnou  niti  po  obou  stranach  od  rypäku 
az  ku  konei  tlamy,  naöez  küzi  uvnitf  potfi  na  prst  tluste 
tou  sekaninou,  tuto  poklad  jazykem,  slaninou  i  tim  pfi- 
pravenym  vepfovym  jazyckem,  pak  to    opet  potfi  sekani- 
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nou,  tuto  zase  poklad  jako  prve  jazykem  a  slaninou,  a  tak 
pokraßuj,  az  mä§  v§echno  spotrebovano ;  potom  kü2i 
s  obou  stran  dobfe  seäij,  vzadu  ke  krku  pfiSij  körku  od 
slaniny,  nacez  hlavu  zava^  do  ßisteho  plätua  nebo  do 
ubrousku  a  hled  v§emozne,  abys  ji  pravym  uroYnänim 
V  prvejsf  jeji  podobe  udr^ela,  vlo2  ji  do  velkeho  hrnku, 
nalej  na  ni  1%  litru  rakouskeho  vina  a  vafici  vody  tolik, 
aby  hlava  byla  celä  pokryta,  pfidej  k  ni  dve  velke  roz- 
kräjene  cibule,  ötyry  koreny  petru^ele,  ötyry  mrkve,  j  eden 
velky  celer,  dva  bobkove  listy,  kousek  dymianu,  kavovou 
Izißka  celeho  pepre,  t6z  tolik  noveho  koi'eni  a  kus  zäzvoru, 
osol  to  a  nech  to  pet  nebo  sest  hodin  zvolna  vafit,  potom 
to  odstav  a  nech  to  trochu  prochladnout;  naöe2  hlavu 
vyndej,  je-li  potfeba,  stähni  ji  vice  dohromady,  pak  ji 
vloz  opet  do  polivky  a  nech  ji  v  ni  dva  dni  le2et;  potom 
ji  vyndej,  odva2  ubrousek,  hlavu  oöisti,  odstran  vzadu  sla- 
ninovou  kürku  a  krk  ühledne  sefizni.  Nyni  dej  hlavu  na 
öisty  slozeny  ubrousek  na  misu,  do  oönlch  otvorü  vlo2 
cerne  lanyze,  do  usi  a  do  huby  strö  citronov6  listky, 
okrä§li  ji  nasekanym  aspikem  a  nes  ji  na  stül;  pak  ji, 
od  krku  zaöinajic,  rozkräjej  natenk^  listky. 


654.  Studenä  hlava  divokeho  kance. 

KanCi  hlava  se  nechä  u  koväre  opälit  a  vlozi  se  na 
dve  hodiny  do  studenö  vody,  aby  nezapächala  späleninou, 
pak  se  V  nekolika  vodäch  dobfe  oCisti  a  küze  na  pfedesly 
zpüsob  od  kosti  se  oddeli.  Nädivka  delä  se  taktet  jako 
pi'ede§le,  jen  ^e  se  da  o  V2  ^il^,  vepfoveho  masa  m6ne, 
a  na  miste  toho  se  pfipoji  prsa  ze  dvou  bazantü  a  ze 
tri  nebo  ötyr  koroptvi,  14  dekagr.  na  listky  nakräjenych 
a  ve  vine  odusenych  lany^ü,  20  opafenych,  oloupanych 
a  na  dlouho  nakräjenych  mandli  a  30  pistäcii.  Ostatne 
se  s  touto  hlavou  nalo^i  docela  tak  jako  spredeälou.  Chce§-li, 
mü2e§  k  ni  na  stül  dät  näsledovne  pfipravenou  omäöku: 
Ostrouhej  na  kousku  cukru  küru  s  pül  citronu,  vloz  ho 
do  omäöniku,  pfidej  k  uemu  ze  dvou  citronü  §fävuj  dve 
Izice  francouzsk^  hoföice,  dve  12ice  brabancovehö  oleje 
a  dobfe  vse  umichej, 
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655.  Kanöf  hiava  v  rosolu. 


Dobfe  oci§tönou  kanci  hlavu  vloz  do  hrnku,  pfidej 
k  ni  dvö  rozsekane  teleci  nozicky,  dvö  nebo  tri  cibule, 
jednu  petruzel,  jednu  mrkev,  vse  rozkräjeno,  trochu  pepfe 
a  noveho  kofenf,  kousek  zäzvoru,  ctyry  bobkove  listy, 
snitku  dymiänu  a  nSkolik  zrnek  jalovce,  nalej  na  to  dva 
dily  vody  a  jeden  dil  octa,  osol  to  nälezitö  a  nech  hlavu 
do  mfekka  uvafit,  pfi  cemz  pönu  pilnö  sbirej.  Potom  vyndej 
hlavu  na  prkenko,  skräjej  s  ni  vsechno  maso,  urovnej  je 
ühlednö  na  velkou  misu,  usi  dej  do  prostfed,  jazyk  a  to 
ostatni  okolo;  polivku  proced',  pfidej  k  ni  Vs  ütru  vina, 
ze  dvou  bilkü  snih,  a  nech  to  jestö  trochu  povafit,  pak  to 
proced'  skrze  ubrousek  ke  ctyrem  nohäm  obräcene  zidle 
pfiväzany,  a  kdyz  rosol  prochladne,  nalej  ho  na  maso 
tolik,  ai  je  vsechno  pokryto,  a  nech  to  docela  ztuhnout; 
nacei  to  kolem  okräsli  zelenymi  citronovymi  listky.  — 
Na  tentyz  zpüsob  pfipravi  se  tez  hlava  domäciho  vepfe. 
Take  se  müze  hlavö,  kdyz  vystydne,  celä  dät  na  misu  a 
rosolem  hojnö  oblozit. 

656.  Huspenina  z  hovezlch  paznehtü. 

Nech  si  od  feznika  dobfe  oöistit  a  rozsekat  ctyry  paz- 
nehty,  dej  je  do  velkeho  hrnku,  nalej  na  nö  stejne  dily 
vody  a  octa  tolik,  aby  byly  docela  pokryty  tak,  aby  se 
nälezitö  a  stejnö  uvaht  mohly,  pfidej  k  nim  pöt  cibuli, 
kofen  petruzele  a  jednu  mrkev,  kus  zäzvoru,  Izicku  celeho 
pepfe,  tez  tolik  noveho  kofeni,  kousek  dymiänu,  dva  bob- 
kove listy,  osol  to  patficne  a  nech  to  vafit  tak  dlouho, 
&i  jsou  paznehty  üplnö  mökke  a  kosti  z  nich  zlehka  vyn- 
dati  se  daji;  potom  vyndej  paznehty  na  misu,  omej  s  nich 
v§echen  §um  a  dobfe  je  ocisti;  s  polivky  seber  vsechen 
tuk,  jenz  se  byl  vyvafil,  pfidej  do  ni  dvö  rozmichanä  vejce 
i  se  skofäpkami  a  nech  to  jestö  trochu  povafit,  pak  to 
proced'  skrze  ubrousek,  pfiväzany  k  nohäm  obräcenö  zidle, 
do  velkö  podstavene  nädoby.  Nyni  nakräjej  paznehty  na 
tenke  nudle,  vloz  je  do  velkeho  kastrolu,  nalej  na  nö  ten 
procezeny  vychladly  rosol  a  nech  to  ustydnout.  Takto  je 
to  Jen  pro  domäcnost;  pro  hosty  vsak  dej  cäst  nakräje- 
nych  nudli  do  male  formy,  nalej  na  nö  vychladleho  rosolu 
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a  nech  to  ustydnout,  pak  to  vyklop,  nakräjej  to  na  tenke 
listky,  uslehej  drätönou  metlou  v  hrnecku  sest  Izic  dobreho 
oleje  se  dv6ma  Izicerai  silneho  vinneho  octa  a  trochou  soll 
do  husta,  polej  tim  tu  nakräjenou  haspeninu  a  posyp  ji 
drobnö  usekanymi  salotkami  nebo  cibuli  a  tlucenym 
pepfem;  kdo  je  milovnik  kaprli,  müze  je  tei  k  tomu 
pfipojit. 

657.  Rizky  ze  studen^ho  masa. 

Kdyz  po  vötsi  tabuli  zbudou  peceoä  kufata,  kapouni, 
srnci  nebo  jin6  zvöfinni  maso,  a  züstalo-li  jestö  nökolik 
hostü,  jichz  dobre  uctit  chceme,  tedy  se  mohou  tyto  zbytky 
misto  rosolu  mezi  studenymi  pokrmy  näsledovnö  pfipravit: 
Rozkräjej  studenä  kufata  nebo  jine  svrchu  zminöne  maso 
na  male  h'zky  a  urovnej  je  bud'  na  misu  nebo  na  talif, 
die  toho,  jak  mnoho  jich  je.  Potora  ustrouhej  dvö  misenskä 
jablka,  dej  je  hned  do  midobky  k  tomu  urcene,  naced' 
na  nö  stavu  z  jednoho  citronu,  aby  nezcernala,  usekej 
na  drobounko  ngkolik  estragonovych  listkü,  ctyry  salotky, 
trochu  kaprli,  Ctyry  ocistöne  sardele,  utluc  v  mozdifi  dva 
na  tvrdo  uvafene  zloutky,  pak  je  utfi  se  dvöma  Izicemi 
francouzske  hofcice  a  s  nökolika  Izicemi  vinn6ho  octa,  nacez 
vsecky  tyto  vöci  smichej  v  hustou  omäcku,  polej  ji  ty 
fizky  a  okräsli  je  sekanym  aspikem. 

658.  Studeny  kapoun  anebo  krocan  v  omäöce. 

Dej  na  kastroi  14  dekagr.  cerstvöho  brabancovelio 
oleje  s  11  dekagr.  dobfe  ocistenych  sardeli,  a  postav  to 
na  horke  misto;  kdyz  se  to  hodnö  prohfeje,  odstav  to  a 
plechovou  Izici  sardele  hodnö  rozetfi,  ony  se  rozplynou; 
potom  usekej  dohromady  trochu  zelene  petruzele,  dvö 
salotky,  strouzek  cesneku,  4  dekagr.  kaprli,  dej  to  do  toho 
oleje  a  nech  to  opet  rozehfät,  nikoli  vsak  vafit,  sice  by 
to  ztratilo  barvu,  pfidej  k  tomu  stavu  ze  dvou  citronü 
a  dvö  Izi'ce  estragonoveho  octa,  nech  to  jestö  chvili  stät 
na  horkem  mistö,  a  omäcka  je  hotova  Pökny  kapoun  nebo 
krocan,  ve  slane  vode  nebo  v  hovözi  polivce  uvafeny, 
vyndä  se  na  misu,  hned  na  horkeho  se  omäcka  naleja 
a  pfikreje  se  poklici;   musi  se  vsak  v  omäcce  nökolikrät 
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obratit,  aDy  se  chuf  se  v§ech  stran  dö  mäsä  vtahla;  naCe2 
jej  studeneho  na  rizky  rozkräjej  a  omäßkou  polej. 


Rybi  a  postni  polivky. 

659.  Petruzelovä  voda. 

Dej  do  P/s  litru  vody  jeden  na  kolaöky  rozkrajeny 
celer,  dva  konnky  petru^ele,  hrst  hrachu,  zelenou  petru^el, 
osol  to,  a  mäs-li  bud  vnitfnosti  z  ryby  nebo  hlavi(5ku 
z  lina  nebo  mal6ho  kaprika,  tedy  to  k  tomu  pfipoj  a  nech 
to  vafit;  take  müzeä  pri  tom  vafit  nekolik  rakü.  Tato 
petruzelovä  voda  jest  nevyhnutelne  potfebnä,  kdy2  se  trochu 
kloudny  postni  obed  pfipravuje,  proto^e  se  ji  müze  pouzit 
jak  na  polivku,  tak  i  ke  v§em  omäökäm. 

660.  Obycejnä  rybf  polivka. 

Vyjmi  vnitfnosti  z  kapra,  zluö  pozorne  odstran,  aby 
se  neroztrhla,  taktö^  to  tlustö  stfivko,  vnitfnosti  dobfe 
vyper  a  nech  je  na  misce  az  k  potfebe.  Dej  do  hrnku  na 
nudliöky  nakräjenou  petruzel,  mrkev,  celer  a  maly  kousek 
zäzvoru,  nalej  na  to  vody,  osol  to  a  nech  to  vafit;  kdyz 
je  zelenina  dost  vafena,  proced  ji  a  zapra^  to  bilou 
jiätiCkou,  dej  do  toho  teprva  nyni  ty  vnitfnosti  z  kapra, 
okofen  to  trochu  kvetem  a  nech  to  je§te  hezky  povafit; 
pak  vlej  polivku  do  misy  na  sinazenou  zemliöku. 

661.  PoIivka  z  kapra  na  zpüsob  jaternicovö. 

S  nekolika  kusä  kapra  stähni  ku2i  a  vyudej  küstky, 
maso  odloz  stranou,  ty  odfizky  pak  vlo2  do  hrnku,  dej 
k  nim  pül  celeru,  jednu  mrkev,  jednu  petruzel,  pör,  nalej 
na  to  vody,  osol  to  a  nech  to  vafit.  Mezitim  maso  drob- 
nince  usekej,  pfidej  k  nemu  asi  4  strou^ky  rozetfeneho 
Cesneku,  trochu  ma.joranky,  trochu  citronove  küry,  trochu 
tluCen^ho  hfebiöku,  trochu  zäzvoru  a  drohet  pepfe,  pak 
to  dej  do  Cisteho   hrnku,    proced  na  to  polivku,  v  kterö 
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odfizky  se  vafiiy,  a  nech  to  chvilenku  vafit,  naCez  t(, 
zapra2  zahnedlou  jiätiökou  a  nech  to  jeste  trochu  povafit ; 
potom  polivku  nalej  na  sma^enou  2emliöku  nebo  na  chle- 
bi(?ek  a  nes  ji  na  stül. 

662.  Cistä  rybi  polivka. 

Na  7  dekagr.  mäsla  nech  dusit  1  cibuli,  1  petruzel, 
1  mrkev,  kus  celeru,  pfilej  k  tomu  2  litry  vody,  osol,  dej 
hrst  suäenych  hub  a  nech  to  do  mekka  vafit;  potom  dej 
kilo  ryb,  toti2  hlavy  a  v§elik6  odfezky  z  nich,  nech  to 
hodinu  vafit  a  proced  polfvku  skrze  ubrousek.  Je-li  kalna, 
uCiöti  ji  snehem  z  dvou  bilkü. 

663.  Bilä  rybi  poIivka. 

Dej  na  rendlik  nekolik  kouskü  rozliönych  ryb,  pfidej 
k  nim  celer,  petruzel,  pör  nebo  bilou  cibuli,  a  nech  to 
dusit;  potom  usmaz  nekolik  kouskü  zemlißky,  utluc  ji 
V  mo^dffi  se  zloutky  na  tvrdo  uvafenymi,  dej  to  1  s  tou 
duSeninou  do  hrnku,  nalej  na  to  petruzelov6  vody  a  nech 
to  uvafit.  Mezitim  vraz  do  hrneCku  chladn6  cist6  rybi 
polivky  4  celä  vejce  a  dva  zloutky,  dej  do  toho  trochu 
kvetu,  rozkloktej  to,  zava^  hrneöek  gpagatem,  poves  ho 
do  vafici  vody  a  nech  to  hodinu  vafit;  pak  vybirej 
l^ißkou  z  hrneCku  do  misy  jako  mal6  knedliöky,  polivku 
proced,  zakloktej  ji  s  nekolika  Zloutky,  dej  do  nf  kvetu, 
a  mä§-li,  trochu  raöiho  mäsla,  a  vlej  ji  namfsu  na  tu  rosolinu. 

664.  Hnedä  poifvka  s  knedh'cky. 

. —  Nech  na  rendlfCku  rozpustit  kus  mäsla,  dej  do  neho 
mrkev,  cibuli,  petrazel,  kus  kadefniku  (Braunkohl),  nekolik 
kusü  ryby,  novo  kofenf,  zäzvor,  kvet,  hfebiCek,  v§ecko 
utluceno,  a  nech  to  do  hneda  dusit,  dej  ale  pozor,  aby  se 
to  nepfipälilo;  pak  na  to  nalej  petruzelov6  vody,  v  kterö 
t^z  müzeä  nechat  vafit  trochu  hrachu,  osol  to  a  nech  to 
asi  pul  hodiny  vafit;  potom  polivku  proced,  upraz  hezky 
zahiiedle  kousek  cukru,  dej  ho  do  ni,  a  kdyby  byla  trpkä, 
dej  do  nf  i^l  kousek  bil6ho  cukru,  trochu  tluöeneho  kvetu, 
a  vlej  ji  do  misy  na  knedliCky.  Tyto  delej  takto:  Usekej 
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drobnince  kus  rybfho  masa,  namoC  v  ml6ce  zemliöku  a 
nech  ji  s  kouskem  mäsla  na  uhli  na  kaäiöku  zavafit; 
kdy2  vychladne,  vraz  do  ni  ßtyry  zloutky,  dej  k  tomu  to 
sekan6  maso  a  trochu  soll,  a  chce§-li,  müzeä  do  toho  dät 
t62  kousek  öesneku  a  trochu  majoränky,  dobfe  to  utfi 
nebo  V  mo^difi  utluc,  a  delej  z  toho  dvema  l^iökama 
pekne  knedlföky;  naöe^  vymai  misku  mäslem,  klad  na  ni 
ty  knedliöky,  pfikrej  je  papfrem  a  nech  je  i  s  miskou 
ve  varici  vode  v  päfe  vafit;  pak  je  vyndej  a  nalej  na  ne 
polivku. 

665.  PoKvka  z  Ifnö  na  zpusob  hovezf. 

Trhni  a  opaf  dva  nebo  tri  liny,  pak  je  rozkräjej  na 
kousky,  dej  na  rendlik  kus  mäsla,  jednu  nakräjenou  pe- 
tru^el,  pül  cibule  a  pül  celeru,  vlo2  na  to  ty  nakrajene 
liny,  osol  je  a  nech  je  dusit;  potom  je  dej  do  hrnku, 
nalej  na  ne  petruzelov6  vody  a  nech  to  asi  pül  hodiny 
vafit;  naöei  polivku  proced,  okofen  ji  trochu  kvetem  a 
zavaf  do  nf,  co  chce§;  jest  jako  hovezf. 

666.  Dusenä  poKvka  s  postnl  mfseninkou. 

Dej  na  kuthan  jeden  rozkräjeny  celer,  jednu  cibuli,  dva 
kofinky  petruiele,  a  mozno-li  v  tom  Case  dostati  bud 
karfiol,  §pargl,  kapustu  atd.,  müze  se  i  to  pfipojit,  mimo 
to  dej  k  tomu  kousky  ryb,  k  Cemu2  se  nejl6pe  mohou 
pou2it  hlaviöky  linü  nebo  malych  kapfikü,  pak  kus  mäsla, 
dve  l^ice  vody,  trochu  soli,  nekolik  Izic  petru^elovö  vody, 
nebo  jin6  rybf  polivky,  a  nech  to  do  hneda  dusit;  kdyz 
to  trochu  zcervenä,  pfidej  k  tomu  jeSte  kousek  mäsla, 
nech  to  trochu  zapenit,  pak  do  toho  vmichej  dve  vrcho- 
vat6  12fce  pekn6  mouky  a  nech  z  toho  ke  dnu  pfischnout 
§kraloup;  musi§  v§ak  däti  pozor,  aby  se  to  nepfipälilo; 
potom  na  to  nalej  bud  rybf  polivku,  nebo  aspon  svrchu 
dotöenou  petru2elovou  vodu,  a  nech  to  za^castöho  mfchänf 
asi  pülo  hodiny  povafit;  naCe2  to  skrze  sftko  proced  a 
trochu  kvetem  okofen.  Tato  pollvka  mü2e  se  naliti  nejen 
na  sma2enou  zemliCku,  nybrz  i  na  sma2en6  ml6öf  nebo 
na  stfikänky  öfs.  20.,  nebo  na  sma2eny  hrä§ek  öfs.  25., 
anebo  se  ji  müie  pouiit  k  rozlicnym  mfSeninkäm,  jichzto 
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zde  na  pfiklad  nekolik  uvedeno.  Mi§eninky  se  jako  pfi 
masitych  pokrmech  zvlä§t  na  talif  urovnaji  a  öistä  po- 
livka  se  naleje  do  polivkov6  misy. 

-667.  Prvnf  mfseninka. 

Jsou-li  mlad6  hnbky,  nech  je  se  zelenou  petruzelkou 
jak  obyCejne  dusit  a  okofen  je  pepfem ;  pak  je  dej  do 
prostfed  hlubokeho  tali'fe,  navrch  narovnej  bud  stfikänky 
nebo  sma^eny  hräsek,  anebo  je  aspon  posyp  smazenymi 
zemliökovymi  kostkami,  okolo  udelej  venec  ze  sazenych, 
formickou  vypichanych  vajec,  a  postfikej  to  bud  raöim 
mäslem,  nebo  to  posyp  zelenou  petru2ell.  K  tomu  dej 
dusenou  polivku  Cislo  666. 

668.  Druhä  mfseninka. 

-^  Nech  karfiol  nebo  äpargl  na  mäsle  a  trochu  rybi  po- 
livky  do  mekka  udusit;  mnoholi  se  mä  dät  polivky,  nedä 
se  ustanovit;  pak  nech  ve  slan6  vode  uvafit  pül  kopy 
rakü,  a  kus  kapra,  z  kteröho  se  prve  vsecky  küstky  vyberou, 
rozkräjej  na  kostky,  osol  ho  a  nech  ho  töz  se  zelenou 
petruzelkou  na  mäsle  dusit.  Kdy2  jest  vse,  hotovo,  dej 
vespod  na  talif  du§enou  rybu,  na  tuto  karfiol  nebo  §pargl, 
navrch  hezky  do  veneöku  raCi  oeäsky,  a  okolo  talife 
urovnej  kousky  smazeneho  lina,  kapra,  itiky,  nebo  jakou 
rybu  präve  mä§,  nebo  smazenö  kaprovö  ml^öi.  K  tomu 
dej  \kl  du§enou  polivku  öislo  666. 

669.  Tfetf  miseninka. 

'^  Uvaf  vnitfnosti  z  jednoho  jikrnateho  a  z  jednoho 
ml6ßn6ho  kapra,  jen  2e  se  mleöi  oddeli  a  k  sma^eni  pfi- 
pravi.  Kdyz  jest  v§e  vafeno,  rozebere  se  to,  ßern6  se 
rozkräji  a  da  vespod,  jikry  se  urovnaji  do  veneßku,  pak 
se  to  poklade  smazenym  ml6öim,  a  okolo  talife  se  udelä 
venec  ze  smazen^,  na  kostky  rozkräjene  ^emliöky,  kterä 
se  opet  poklade  celerovymi  koläöky.  I  k  teto  mi§enince 
da  se  duSenä  polivka  öislo  ^'o^.,  anebo  polivkaz  öerstvych 
hfibkü  öislo  695. 
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Die  techto  tri  miseninek  müze  jich  zku§enä  kuchafka 
s  rozliönymi  zmenami  udelat  trebas  dvacet. 


670.  Zlutä  polivka  s  rosolem. 

Nech  nekolik  linü  (mä§-li  v§ak  vetsi  zäsobu  linü 
a  kaprü,  vezmi  Jen  hlavy)  s  celerem,  petru^eli,  jednou 
mrkvi  a  pül  cibuli  do  zlatova  udusit,  pak  na  ne  nalej 
petru2elov6  vody  a  nech  to  Ctvrt  hodiny  povafit,  naöez 
polivku  proced  do  öisteho  hrnku  a  odstav  ji.  Zatim  delej 
rosol:  Vraz  do  hrnku  6  celych  vajec,  nalej  na  ne  2  sbe- 
raöky  vafen^,  vychladl6  sladk6  smetany,  hodne  to  roz- 
kloktej,  dej  k  tomu  trochu  kvetu,  osol  to,  obvaz  hrnek 
papirem  a  pove§  ho  do  vafici  vody ;  kdy2  se  rosol  hodinu 
V  päfe  vafil,  vybirej  ho  kavovou  l^iökou  po  kouStinkäch 
jako  nuky,  do  polivkov6  misy.  Nyni  rozmichej  v  hrneöku 
4  ^loutky,  dej  k  nim  kousek  mäsla,  trochu  kvetu,  rozdelej 
to  asi  se  tremi  l^iökami  studene  polfvky,  pak  na  to  nalej 
vafici  polivku,  dobfe  ji  rozkloktej  a  vlej  ji  do  misy  na 
rosol.  Jsou-li  raci,  mü^e  se  k  tomu  pfipojit  kousek  raCiho 
mäsla  a  racich  ocäskü. 


671.  Poifvka  s  michanymi  knediföky. 

Udelej  knedliCky  die  öisla  664.,  polovic  jich  uvaf, 
polovic  usma2  a  nech  dusit  maso  bud  z  kapra  nebo  lina; 
naöe^  maso  rozkräjej  drobnince  jako  sekaninku,  dej  je  na 
rendliöek  s  kouskem  mäsla,  k  tomu  trochu  zelen^  petruzele, 
trochu  kvetu,  trochu  hfebiöku,  trochu  majoränky,  trochu 
drobne  rozkräjen6  citronovö  küry,  pak  asi  dve  liice  rybf 
polivky,  aby  to  bylo  §favnatejsi.  Potom  udelej  ze  Ctyr 
vajec  omeletky,  vypichej  z  nich  formißkou  pälmesiöky  a 
z  ostatniho  udelej  nudliöky.  Nyni  dej  na  talif  sekaninku 
vespod,  posyp  ji  nudliökami,  knediföky  urovnej  okolo  pekne 
do  veneöku  a  kraj  talife  poklad  pülmesiöky.  Mä§-li  raky, 
müze§  k  tomu  pfipojit  jeste  raöfch  ocäskü  a  raöim  mäslem 
vse  postfikat.  Takto  postavl  se  to  na  stül,  a  zvläSC  do 
misy  da  se  dobrä  duäenä  polivka  c.  666.,  anebo  polivka 
z  linü  ö.  665. 
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672.  Poirvka  26  §nekü. 

Uvaf  pül  kopy  §nekü,  vyndej  je  z  domkü,  ocisti  je, 
üsekej  na  drobno  a  nech  je  na  kousku  mäsla  trochu 
odusit,  pak  je  dej  do  hrnku,  nalej  na  ne  procezen6  petru- 
2elov6  vody  a  nech  to  vafit;  usma^  na  mäsle  jednu  ustrou- 
hanou  ^emliöku,  pfidej  ji  ke  §neküm  a  nech  to  je§te  asi 
hodinu  vafit;  potom  rozmichej  v  hrneCku  kousek  Cerst- 
veho  mäsla  s  trochou  mouky,  tfemi  21outky  a  s  nekolika 
l^iökami  sladk6  smetany,  nalej  na  to  trochu  vafici  po- 
Ifvky  a  hodne  to  rozkloktej,  naöez  to  vlej  do  polivky  a 
hodne  to  rozkloktej  a  vlej  ji  do  misy  na  usmaiene  zem- 
liökov6  kostky. 

673.  Polivka  z  raku. 

'.  ^  Uvaf  raky,  ocäsky  a  klepitka  olämej,  a  ze  skofäpek 
udelej  raöi  mäslo;  pak  mäslo  vytlaC,  skofäpky  dej  do 
hrnce,  nalej  na  ne  petruzelov6  vody  a  nech  je  vafit ; 
usmaz  nekolik  kouskü  zemlicky,  utluc  ji  v  mozdiri  s  ne- 
kolika tvrdymi  ^loutky,  dej  to  do  polivky  a  nech  ji  jeste 
povafit;  naCez  polivku  proced,  zapraz  ji  bledou  jiSkou,  dej 
do  nf  kousek  raCiho  mäsla,  trochu  kvetu,  trochu  zelen6 
petru2ele,  a  vlej  ji  do  misy  na  svitek  z  rakü.  Tento  pak 
udelej  näsledovne :  Utfi  kousek  raöiho  mäsla,  vraz  do  neho 
dve  celä  vejce  a  dva  zloutky,  dej  k  tomu  pül  ostrouhan^, 
ve  smetane  namoCenö  2emliöky,  trochu  kvetu,  trochu  soli, 
trochu  drobne  rozkräjen6  zelen6  petru^ele,  pak  ty  raci 
ocäsky  a  klepftka  na  nudliöky  rozkräjenö,  dobfe  to  pro- 
mfchej,  namaz  öisty  §at  mäslem,  vyloi  na  nej  pekny  vene- 
öek  ze  zelen6  petruzele  a  z  raöich  klepitek,  vlej  do  neho 
tu  michaninku,  zavaz  to  volne  a  nech  tö  v  t6  raCi  polivce 
hodinu  vafit;  potom  to  dej  do  misy  a  nalej  na  to  tu  pfi- 
pravenou  polivku. 

674.  Jinä  poifvka  z  raku. 

Uvaf  20  rakü,  vyndej  ocäsky  a  klepeta,  skräjej  je 
na  male  kousky  a  dej  stranou.  Ostatni  utluc  v  mo^difi, 
nech  na  mäsle  dusit  a2  do  öervena,  zapras  2  Izice  mouky, 
nech  podusit,    potom    nalej   na  to  hrachovy  odvar,   nech 
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hodne  povafit  a  proced  skrze  sitko.   Do  teto  polivky   dej 
na  kostky  nakräjeiiou  housku  a  ty  raöi  ocäsky. 


675.  Meridon  z  raku. 


Utfi  7  dekagr.  raciho  mäsla  s  2  vejci.  Namoö  tfi'dku 
z  dvou  housek  ve  smetane,  rozetfi  jijemne,  pfidej  k  tomu 
mäslu  drobne  rozsekan6  raci  ocäsky,  klepeta,  zeleaou  pe- 
tru2elku  a  trochu  soll,  zamichej  vse  dobfe  a  napln  do  formy 
raCirn  mäslem  vymazan6,  naöe^  vaf  to  v  pafe  po  celou 
hodinu.  Vyklrp  meridon  na  mi'su,  okrääli  karfiolem,  racirai 
ocäsky,  §parglem  a  smrzi.  K  meridonu  dej  öistou  rybi 
polivku. 

676.  Polivka  ze  zab. 

Dej  na  reudlik  kousek  masla,  nekolik  vafecek  mouky 
a  nech  to  spejchnout,  pak  dej  k  tomu  dobfe  oöiätenö  2äby, 
zelenou  rozkräjenou  petruzel,  a  nech  to  asi  ötvrt  hodiny 
dusit;  potom  na  to  nalej  dobfe  povafenou  hrachovou  a 
petru^elovou  vodu,  a  nech  to  vafit,  naöez  dej  do  toho 
kvetu,  a  bud  ty  2abky  nech  v  tom,  nebo  to  proced  a  po- 
livku vlej  na  smazenou  ^eraliöku. 


677.  Zlelvovä  poifvka. 

2elvy  hodi  do  vafici  vody  a  nechaji  se  vafit,  az  se 
da  povrch  sloupnout.  Pak  odstran  z  nich  hned  küzi, 
ilnt  a  stfeva.  Jsou-li  v  ni  male  21ute  vejce,  pfidej  je 
naposled  k  polivce.  Dej  na  kuthan  mäslo,  väechnu  zele- 
ninu,  cibuli,  marjänku,  pepf  a  mu§katovy  ofisek,  pfeper 
2elvu  a  nech  ji  na  tom  dusit,  podlej  trochu  cist6  rybi 
polivky,  6  Izic  dobreho  vina,  1  Izici  rumu,  citronovou 
küru  a  stävu.  Je-li  zelva  mekkä,  rozkräjej  ji  na  kousky 
a  dej  hned  do  misy.  Nalej  na  tu  zeleninu  polivka  a  nech 
ji  zvafit;  mezitim  udelej  2lutou  jiäku,  proced  polivku  na 
ni  a  nech  ji  povafit,  je-li  fidkä,  rozkloktej  do  ni  nekolilc 
^loutkü  a  nalej  do  misy  na  rozkräjenou  2elvu. 
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678.  Sparglovä  poifvka  se  svitkem. 

Nech  na  rendlfku  rozpustit  kousek  mäsla,  dej  do  neho 
dobre  oöi§ten6  2äby,  na  kousky  rozkräjeny  spargl  (hlaviöky 
öparglov6  schovej)  a  nech  to  trochu  dusit,  pak  na  to  nalej 
hrachov6  polivky,  nech  to  povafit,  dej  k  tomu  zelene 
petru2ele,  trochu  kvetu  a  zapra2  to  bledounkou  ji§tiökoii; 
naCez  polfvku  proced,  dej  do  ni  kousek  raöiho  mäsla  a 
vlej  ji  na  svitek  ze  stiky.  Ten  pak  delej  takto :  Z  neko- 
lika  kouskü  §tiky  vyber  v§ecky  küstky,  maso  usekej,  dej 
k  nemu  dve  michanä  vejce,  pül  v  mlece  namoöenö  a  dobfe 
vymaökanö  ^emliöky,  dva  syrov6  zloutky,  trochu  soll  a 
trochu  kvötu;  potom  utri  kousek  noveho  nebo  raciho  mäsla, 
dej  do  neho  tu  sekaninu,  dobfe  to  utfi,  nama2  servlt  nebo 
öisty  §at  novym  mäslem,  vyloz  jej  temi  gparglovymi  hla- 
viökami,  dej  do  neho  tu  michaninku,  volne  to  zava^,  a 
drive  nez  polivku  procedis,  nech  to  v  ni  vafit.  —  Take 
se  k  t6  polivce  na  misto  ^ab  mohou  däti  kousky  gtiky 
lina  nebo  kapra,  je  to  Uz  dobrö. 

679.  Poifvka  z  roziicnych  korinkü. 

^  Rozkräjej  na  koläöky  dve  velke  cibule,  tri  kofinky 
petru^ele,  tri  kofinky  mrkve,  jeden  velky  nebo  dva  mal6 
celery,  dej  to  v§ecko  na  kuthänek,  pfidej  k  tomu  kus 
masla,  dva  kousky  celeho  zäzvoru,  l^ici  nebo  dve  vody, 
trochu  soli,  a  nech  to  zpovolna  dusit,  a^  to  jest  hezky 
hned6,  nesmi  se  to  v§ak  pffpälit;  kdyz  se  to  zaCi'nä  penit, 
vhod  do  toho  asi  dve  Izice  pekn6  mouky  a  michej  tim', 
aby  se  na  dne  usadil  peknv  Skraloup;  pak  na  to  nalej 
hrachovö  vody,  ve  ktere  se  zelenä  petruzel,  a  je-li  to  na 
jare,  tedy  kerblik  (Kerbetoaut)  povafil,  a  nech  to  nejmöne 
pul  hodmy  vafit;  naöez  polivku  proced  a  vlej  ji  na  sma- 
2enou,  na  kostky  rozkräjenou  zemlieku.  Je-li  ryba,  mü2e 
se  jf  t^z  pfi  tom  kus  dusit,  a  pak  se  mohou  däti  do  misy 
kousky  sma^ene  ryby.  —  Tato  polivka  mü^e  se  takö  bez 
^emlieky  vecer  podat  v  sälkäch. 

680.  Sparglovä  polivka. 
Rozkräjej  Spargl  na  kousky  a  dej  do  slanö  petru2elov6 
yody  (}o  mekka  uvafit.  Udelej   bledou  ji§ku  z  mäsla,  vlej 
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vodu,  V  ni2  gpargl  se  varil,  na  ni,  nech  zahoustnout,  na- 
posle'd  pak  pridej  spargle. 

681.  Karfiolovä  polivka. 

V  slan6  vode  dej  vafit  kousek  celeru,  mrkve,  petru- 
2ele  a  cibule,  hlavne  vsak  zelenou  petru2el;  kdyz  zelenina 
povafena,  dej  to  t6  vody  rüzi  karfiolu  a  nech  ho  do  mekka 
uvafit.  Mezitim  udelej  bledou  jiäku  z  masla,  proced  po- 
livku  na  ni,  nech  ji  povafit  a2  zhoustne,  y1o2  do  ni  po- 
raalu  rü^ice  karfiolu  a  nes  na  stül. 

682.  Cockovä  polivka. 

Uvaf  öoßku  hezky  mekce,  rozmichej  ji,  nalej  na  ni 
petru^elove  vody  a  nech  to  je§te  chvilenku  vafit;  pak 
poh'vku  proced,  zapraz  ji  hnedou  jiStiökou,  dej  do  ni  trochu 
majoränky,  trochu  hfebicku  a  nalej  na  smazeny  chlebißek. 
Komu  libo,  nechfi  pfi  öoöce,  nez  se  procedi,  povafi  jeden 
nebo  dva  strouzky  Cesneku. 

683.  Hrachovä  polivka. 

Uvaf  mekce  brach,  rozmichej  ho,  nalej  na  nej  petruze- 
love  vody  a  nech  to  jeste  trochu  povafit;  pak  polivku 
proced  a  zapra^  ji  pfiMoutlou  jiätiökou,  ve  ktere  müzes 
nechat  spejchnout  drobnince  rozkrajenou  cibulku;  mü2e§ 
tez  do  ni  dat  asi  dva  strouzky  dobfe  rozetfen6ho  cesneku, 
jakoz  i  trochu  kvetu,  a  chce§-li,  te2  trochu  majoränky, 
kterä  se  ale  müze  vynechat,  a  vlej  polivku  na  sma2enou 
2emliöku. 

684.  Hrachovä  polivka  se  svfteöky 

Rozkräjej  na  kousky  kofinek  petruzele  a  jeden  celer 
i  s  nati,  a  nech  to  vafit  ve  slane  vode;  pak  rozmichej 
mekce  uvafeny  brach,  proced  na  nej  tu  slanou  vodu,  roz- 
michej to  a  nech  to  trochu  povafit;  naöez  polivku  proced, 
dej  do  ni  trochu  kvetu  a  zapra^  ji  trochu  pfizloutlou 
jiätiökou.  Sviteöky  delej  takto:  Utfi  4  dekagr.  noveho 
masla,  dej  do  neho  4  Izice  rozmichaneho  a  skrze  cednil^ 


protlaöen^ho  hrachu,  osol  to,  vraz  do  toho  dva  ^loutky 
a  dve  celä  vejce,  dobfe  to  rozmichej,  dej  k  tomu  trochu 
majoränky  a  pül  v  dobrem  mlece  namoöene,  vymaökane 
^emliöky,  dve  nebo  tri  Izice  sladkö  smetany,  vsecko  dobfe 
promichej  a  pec  z  toho  na  dülkov6m  vdoleöniku  male 
sviteöky;  potom  rozkräjej  kazdy  na  ötyry  dilv,  vlo^  je  do 
polivkov6  misy,  a  kdy^  vychladnou,  nalej  na  ne  vafici 
polivku  a  dej  ji  na  tabuli. 

685.  Krupicnä  polivka. 

Dej  do  hrnku  hrstku  kminu,  trochu  zelenö  petruzele 
a  celeru,  osol  to,  nalej  na  to  vafici  vody  a  nech  to  chvi- 
lenku  povafit;  pak  to  proced,  a  kdy^  se  to  zase  poöne 
vafit,  zavaf  do  toho  krupici,  a  michej  tim  ßasto,  aby  se 
neudelaly  chiichvalce;  potom  vraz  do  hrnku  3  nebo  4  zloutky, 
podle  toho,  jak  mnoho  jest  polivky,  dej  k  tomu  kousek 
masla,  trochu  kvetu,  trochu  zäzvoru,  trochu  sladke  sme- 
tany, dobfe  to  rozkloktej  a  polivku  tim  zakloktej.  Tato 
polivka  se  müze  v  postni  den  piti  v  sälkäch  na  misto 
Jirupovky  (Gerstel),  jenom  ^e  musi  byti  fidkä;  nesmi  se 
totiz  mnoho  krupice  do  ni  zavaf  it. 

686.  Krupicnä  polivka. 

Upra2  6  dekagr.  velkö  krupice  s  2  dekagr.  masla  do 
zlatova,  vlej  na  ni  vafici  slanou  vodu,  a  nech  ji  pül  ho- 
diny  vafit;  nez  ji  das  na  stül,  zakloktej  do  ni  vejce  se 
smetanou. 

687.  Kminovä  polivka. 

V  slane  vode  nech  vafit  hodne  kminu.  Mezitim  udelej 
hnedou  jisku,  proced  vodu  z  kminu  do  ni  a  nech  hodne 
povafit.  K  ni  pfidej  na  kostky  nakräjeny^na  mäsle  osma^eny 
chleb. 

688.  Pivni  polivka. 

Nech  litr  piva  hezkou  chvilku  vafit  a  penu  s  neho 
pofad  sbirej;  pak  vraz  do  hrnecku  5  nebo  6  zloutkü,  dej 
k  nim  kus  mäsla,  asi  tfi  vafeßky  mouky,  trochu  smetany, 
trochu  kvetu,  cukr  a  trochu  soll,  dobfe  to  s  tou  smetauou 
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rozkloktej,  naöe^  tim  zakloktej  vafici  pivo  a  nech  toje§te 
trochu  vafit;  musiä  tim  ale  pofäd  michat,  aby  se  to  ne- 
srazilo;  chce§-li  polivku  mft  nakyslou,  nalej  do  ni  trochu 
vinneho  octa;  potora  nakräjej  na  kosty  chlebiöek,  dej  ho 
na  misu  a  polivku  vlej  na  nej. 

689.  Pivni  polivka  s  chlebem  (tak  nazvana 
gramatyka.) 

Rozkräjej  chleba  do  hrnku,  aby  ho  bylo  neco  pfes 
polovic,  pak  na  nöj  nalej  studeneho  piva,  pfldej  trochu 
kminu,  osol  to  a  nech  to  vafit,  az  se  chl6b  rozvafi;  do 
jin^ho  hrnku  vraz  3  celä  vejce,  dej  k  nim  kus  masla, 
3  dekagr.  cukru  a  koflißek  hust6  kysele  smetany,  dobfe 
to  rozmichej,  pak  to  vlej  do  polivky,  nech  ji  za  ustaviö- 
n6ho  michäni  jeäte  chvilenku  povafit  —  a  polivka  jest 
hotova.  Kdo  ji  chce  miti  pfikyslou,  mü^e  do  ni  pfimichat 
nekolik  l^ic  vinneho  octa  a  pfidat  cukru.  —  Takto  se 
mü^e  take  delat  polivka  z  vody  misto  z  piva,  jen  ze  se 
misto  kysele  smetany  vezme  sladkä  a  cukr  se  vynechä; 
pak  se  jmenuje  zebräckä  polivka. 

690.  Vinnä  polrvka. 

Nech  vafit  73  ütru  vina,  hod  do  neho  kousek  skofice 
a  citronove  küry;  vraz  do  hrneöku  6  zloutkft,  rozmichej 
je  s  kävovou  l^iökou  pekn6  mouky,  dej  k  tomu  hodny  kus 
tlußen^ho  cukru,  trochu  studeneho  vina  a  malinko  soll; 
pak  vlej  do  toho  to  vafici  vino,  dobfe  to  rozkloktej  a  za 
ustaviön^ho  kloktäni  nech  pfes  to  je§te  var  pfejit;  nacez 
polivku  bud  nalej  na  osu§en6  zemlißkove  kostky,  nebo  ji 
Jen  öistou  v  kävovych  sälkäch  hostüm  podavej.  Kdo  räd 
sladk6,  mü2e  pfidat  cukru.  Kdyz  se  polivka  zakloktävä, 
tedy  se  skofice  a  citronovä  küra  vynda,  a  polivka  se  mü2e 
jeste  trochu  tluCenym  kvetem  okofenit. 

691.  Kapanä  polivka. 

Nech  rozpälit  kus  Cerstvöho  mäsla  a  nalej  na  ne 
tolik  vafici  slan6  vody,  mnoholi  potfebuje§  polivky.  Pro 
?^  osoby  udelej  z  jednoho  vejce  v  hrneöku  hladkö  kapäni, 
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je-li  huste,  pfilej  nekolik  kapek  vody  a  zavaf  hezky  s  vysoka 
a  pomalu  za  ustavißneho  michäni  do  vaficf  vody. 

692.  Zemlovä  polivka. 

Do  studene  vody  namoö  pro  6  osob  2  velkö  2emle  a 
nech  je  celou  hodinu  vafit;  osol  a  ustrouhej  trochu  mu- 
§kätov6ho  ofisku,  pfidej  7  dekagr.  Cerstveho  mäsla  a  nech 
to  tak  dlouho  vafit,  aby  byla  polivka  hladkä,  nacez  do 
ni  zakloktej  2  zloutky  se  smetanou,  ale  dej  pozor,  abv 
se  ji2  nevafila,  sice  by  se  srazila. 

693.  Zemlovä   polivka   na  zpusob   krupovky  (Gerstel). 

Vhod  do  vafici  vody  hrstku  kminu,  rozkräjej  do  ni 
jeden    celer  a  tri    kofinky    petru^ele,    osol   to  a  nech   to 
nejmene  pul  hodiny  vafit.  Zatim  ustrouhej  tolik  ^emliCek, 
mnoholi   polivky   potfebujes,    ku    pf.   na    1%   litru    vody 
ostrouhej  kürku  se  tfi  zemliöek,  potom  ^emlieku  rozkräjej 
na  kostky  a  polej  ji  sladkou  smetanou,  aby  se  dobfe  roz- 
moCila,  nace2  ji  dej  do  hrnku  a  rozetfi  ji  dobfe  s  kusem 
masla,  pak  na   ni  proced  tu  vafici  vodu,   dobfe   to   roz- 
michej  a  nech  povafit.  Nyni  rozmichej  ve  sladk6  smetanc 
na  jeden  litr  polivky  3  zloutky,  a  tuto  tim  zakloktej,  dej 
do  ni  trochu  kvetu,  a  budto  ji  vlej  na  misu,  nebo  ji  po- 
dävej     V  kävovych  sälkäch  jako  krupovku ;  v  tom  pfipadu 
ale  musi  byti  fidsi.  Velkych  iemliCek  müze  se  vziti  m^ne, 
nebo  se  mü^e  pfiliti  vody.  -—  Takto   se   müze  tak6   kru- 
picnä  polivka,  Zloutky  zakloktanä,  pfipravit  jako  krupovka 
a    podävat  v    sälkäch;    pak   se   nazyvä   gerstl   krupicnv. 
Gerstl  z  krup  se  pfipravuje  jako  masity  öislo  15.,  jenom 
2e  se  misto  masite  polivky  vezme  tel  tato  voda,  a  zloutky 
se  rozdelaji  s  vetsi   öästkou  smetany  a  mäsla. 

694.  Zemcatovä  polivka. 

Oloupej  a  rozkräjej  ßtyry  velkä  zemcata,  vyper  a  dej 
je  do  hrnku,  nalej  na  ne  dostateöne  vody,  pfidej  k  nim 
kävovou  IziCku  ostrouhaneho  celeru  a  täz  tolik  petruzelo- 
v6ho  kofene,  trochu  usekane  celerov6  i  petru^elove  nati, 
Qsol  to  patfiöne  a  nech  to  vafit;  kdyz  jsou  zemCata  dost 
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uvafena,  tedy  vodu  slej  a  zapraz  ji  peknou  mäslovou  bledou 
ji'skou,  zemCata  pak  vafeckou  v  hrnku  rozmaßkej,  nalej  na 
ne  opet  tu  zaprazenou  vodu,  nech  to  jeste  povafit  —  a  po- 
livka  je  hotova.  Chces-li  miti  jeste  lep§i,  tedy  nech  na 
mäsle  dusit  drobne  nakräjenou  mrkev,  petru^el  a  celer, 
usmaz  jeden  na  kostky  nakräjeny  brambor,  vraz  k  nemu 
jedno  vejce  a  kdyz  je  i  toto  usmazeno,  tedy  utluc  v§e 
i  s  tou  zeleninou  ve  hmozdiri  na  ka§i,  pak  to  dej  do  za- 
pra^ene  jiz  polivky,  hodne  ji  rozinichej,  a  kdyz  se  je§te 
povafi,  proced  ji  do  misy  na  usma^enou  ^emliöku. 

695.  Polivka  z  cerstvych  hfibku. 

Nakräjej  nekolik  peknych  cerstvych  hfi'bkü,  Ciste  je 
vyper,  dej  je  na  rendlik  na  kousek  mäsla,  pfidej  k  nim 
trochu  nasekane  zelene  petruzele,  trochu  soli,  a  nech  je  pod 
pokliökou  dusit;  kdy^  se  z  nich  voda  zaöinä  zträcet,  dej 
je  do  hrnku,  nalej  na  ne  dobrou  jlskou  zapra^ene  vody 
tolik,  mnoholi  polivky  potrebujes,  a  nech  to  jeste  hodne 
povafit,  naöe2  polivku  vlej  do  misy  na  usmazeno  2emlißkov6 
kostky. 

696.  Polivka  ze  suchych  hub. 

Dve  hrsti  susenych  hub  nech  ve  vode  moöit;  mezifim 
pfeber  a  vyper  osminu  litru  trhanych  krupek,  naöe^  je 
nech  s  kouskem  mäsla  a  patficnou  öätkou  vody  vafit; 
potom  tu  öernou  vodu  z  hub  slej,  je§te  jednou  je  vyper, 
pak  na  ne  nalej  trochu  Ciste  vody,  pfidej  k  nim  trochu 
usekane  zelenö  petruzele,  osol  je  a  nech  je  te:^  vafit ;  potom 
vodu  s  nich  slej  na  krupky,  houby  usekej  na  drobno,  dej 
je  t6z  ke  krupkäm,  a  pfilej  jeste  tolik  vody,  aby  polivka 
neb^yla  ani  fidka  ani  pfilis  hustä,  zapraz  ji  trochu  bilou 
fidkou  jiätiökou  a  nech  ji  jeäte  povafit. 

697.  Polivka  ze  syrovätky. 

Postav  na  plotnu  Vs  li^ru  syroveho  mleka  a  naced  do 
neho  nekolik  kapek  citronove  sfavy,  aby  se  srazilo,  naCe^ 
je  skrze  sitko  proced,  tvaroh  odhod,  do  syrovätky  pfidej 
trochu  kminu  a  nech  ji  opet  vafit;  mezitim  rozmichej 
y  hrneöku  kousek  öerstveho  mäsla  se  dvema  zloutky,  s  var 
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f eökou  pekn6  mouky  a  s  kraptem  studene  vody ;  kdy2  pak 
se  kmin  v  syrovatce  hodne  povaril,  tedy  nalej  te  vaficf 
syrovätky  na  ty  rozmichanö  ^loutky,  hodne  tim  kloktej, 
aby  se  to  nesrazilo,  pak  to  smichej  s  tou  ostatni  syrovätkou, 
prisol  to  die  libosti  a  vlej  to  do  misy  na  chlebicek  na  tenk6 
listky  nakräjeny.  Tato  polivka  je  velmi  chutnä,  zvlä§te 
pak  churavym  na  prsa  Ize  ji  doporuciti. 

698.  Polivka  z  jarnich  bylinek. 

Na  jare  sbiraji  se  vselijake  bylinky,  z  nichzto  se  velmi 
chutnä  a  zdravä  polivka  upravit  müze.  Vezmi  tedy  openec, 
^ebfiCek,  jabodove,  fialkove  a  kminovö  listky,  chudobiöky, 
cichorku,  kerblik,  zelenou  petruzelku;  mlad6  zelen6  cibulky, 
ferichu,  polni  salätek,  vsecko  dobfe  oöisti  a  v  nekolika 
vodäch  vyper,  pak  to  na  prk^nku  drobne  usekej  a  nech  to 
ve  slan6  vode  do  mekka  uvafit;  potom  v  hrneöku  rozmichej 
kus  mäsla,  tri  vafeöky  mouky  a  tri  zloutky  se  tremi  \ii- 
cemi  studene  smetany,  nalej  na  to  t6  vafici  polivky,  roz- 
kloktej  to  hodne  a  vlej  to  do  ostatni  polivky,  kterä  se  v§ak 
jii  nesmi  vafit,  nybrz  vleje  se  do  misy  na  sma^enou,  na 
kostky  rozkrajenou  ^emlldui. 


Roziicne  ryby. 

699.  Kapr  na  cerno. 

Trbni  kapra,  oskrab  ho,  vyndej  vnitfnosti,  krev  vylej 
do  hrnku,  nalej  do  ryby  dobreho  vinneho  octa,  vyraej  ji 
Jim  a  pfidej  to  ke  krvi;  naöez  kapra  rozsekej  na  kusy, 
narovnej  ho  do  pänve,  dej  k  nemu  cibuli,  mrkev  a  na 
koläöky  rozkräjeny  celer,  nekolik  strou2k&  Cesneku,  nove 
koreni,  pepr,  zäzvor,  hfebiöek,  väecko  cel6,  nekolik  vylou- 
panych  vlaskych  ofechu,  nalej  na  to  piva  tolik,  az  se  ryba 
zatopi,  dej  do  toho  kousek  nov6ho  masla,  osol  to  a  nech 
to  vafit ;  oben  musi  ale  byti  Jen  okolo  pänve  a  ne  na  pro- 
stfedku,  aby  se  ryba  nepfipälila.  Kdy2  se  trochu  povafi 
(^si  pül  hodiny),  ustrouhej  kousek  perniku  a  rybu  jim 
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posyp;  potom  upra2  na  mdile  hezky  do  hneda  kus  cukru, 
vlej  k  nemu  tu  krev  s  tim  octem  a  nech  to  spejchnout, 
pak  to  vlej  ke  kapru,  nech  to  povafit,  az  to  zhoustne,  dej 
k  tomu  kouätfnek  bil6ho  cukru,  a  chce§-li,  pfilej  do  toho 
sklenku  öerven6ho  vina;  potom  vyrovnej  rybu  na  misu, 
poklad  ji  temi  celerovymi  a  cibulovymi  koläCky,  proced 
na  ni  omäcku  a  dej  ji  na  stül. 

700    Kapr  na  cerno  na  jiny  zpusob. 

Vlej  do  2elezneho  kastrolu  die  vähy  kapra  stejnö  dily 
oeta  a  vody,  dej  do  toho  celer,  mrkev,  petruzel,  brukev, 
Cesnek,  cibuli,  dymiän,  bobkovy  list,  zäzvor,  nov6  kofeni, 
6  hfebiökü,  a  nech  to  v§e  dohromady  dobrou  Ctvrt  hodiny 
vafit,  pak  teprva  k  tomu  vlej  z  kapra  chycenou  krev,  ku 
kterö  se  pfipoji  ze  24  ofechü  hodne  utluöena  jadra,  vloz 
do  toho  dobfe  osolen6ho  kapra,  navrch  nasyp  hodne  strou- 
han6ho  chleba,  pokrop  to  mäslem  a  pfikrej  to  obracenym 
tallfem,  ktery  se  2elizkem  potizf,  aby  se  ryba  nerozvafila. 
Kdyz  se  kapr  nekolik  minut  povafil,  slej  s  neho  omäöku 
do  cist6ho  hrnku,  a  vlej  ji  opet  na  nej,  aby  se  chleba  hezky 
promichal;  tak  to  opakuj  asi  tfikrät.  Kdyz  pak  jest  kapr 
dosti  uvafen,  vyndej  ho  opatrne  na  misu,  omäöku  slej  do 
hrnku,  pfipoj  k  nf  kousek  nov6ho  mäsla  asi  jako  pül  vejce 
a  pet  kouskü  cukru,  jak  se  obycejne  do  kävy  sekä,  a  nech 
ji  jeäte  dve  hodiny  vafit,  aby  byla  patfiöne  hustä  a  öernä, 
pak  se  na  kapra  procedi.  Ofechy,  mäslo  a  cukr  jest  po- 
Citäno  na  ly«  kila  tezk6ho  kapra.  Kdy2  je  kapr  uvafen, 
nechä  se  stät  na  tepl6m  miste,  pokud  se  nepfichystä  na  stül. 

701.  Kapr  na  cerno  jeste  na  jiny  zpusob. 

Trhni  a  o§krab  S'/a  kila  te^k6ho  kapra,  vymej  ho 
vinnym  octem,  naöez  krev  s  tfm  octem  vlej  do  äste  nä- 
doby,  kapra  rozsekej  na  kusy,  pfemej  ho  v  Cist6  vode 
a  vlo2  ho  do  t6  krve.  Nalej  do  kotlika  2  litry  sladköho 
a  V2  ^^^^^  obyCejnöho  piva  a  trochu  octa,  dej  do  toho 
3  prostfedni  cibule,  jednu  velkou  mrkev,  petru^el  i  celer, 
väe  na  koläöky  rozkräjeno,  asi  pet  strou^kü  cesneku,  s  pül 
citronu  küry,  dva  bobkov6  listy,  kousek  dymiänu,  kousek 
rozmarinu,    6   vlaskych    ofechü,    V4  kila  suchych  svestek 
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a  hrstku  suchych  vi§ni,  dva  kousky  zazvoru,  20  zrnek  pepfe, 
20  zrnek  noveho  kofeni,  20  hrebiökü  a  kus  kürky  z  domä- 
ciho  Cerneho  chleba,  kus  mäsla,  patfiöne  to  osol,  pfikrej 
to  a  nech  to  vafit.  Mezitim  nech  rozpalit  kousek  mäsla 
a  udelej  fidkou  hnedou  ji§ku,  pak  ji  dej  asi  do  litroveho 
hrnku,  pfidej  k  ni  maly  kousek  dobrych  povidel,  asi  4  ta- 
bulky  hnedeho  rozstrouhaneho  perniku  a  4  decilitry  öerve- 
neho  vina,  hezky  to  promichej,  a  kdyz  je  zelenina  na 
kastrolu  dost  mekka,  tedy  tu  zavafeninu  proced  a  pro- 
maCkej  do  toho  hrnku,  rozmichej  to  hodne  a  vlej  to  opet 
do  kastrolu.  Nyni  do  teto  omäCky  vlo^  kapra  i  s  tou  krvi 
a  nech  ho  asi  pul  hodiny  velmi  zvolna  vafit,  nikoli  vsak 
na  prudk^m  miste,  casteji  tim  opatrne  vafe(5kou  u  spodu 
pohni,  aby  se  omäöka  nepfipälila,  a  pi'idej  do  ni  jeäte  kus 
do  hneda  uprazeneho  cukru.  Kdy2  je  ryba  uvai'ena,  urovnej 
ji  uhledne  na  misu,  okus  omäöku,  je-li  dost  slanä,  kyselä 
i  sladkä,  rybu  jf  vsude  polej  a  dej  ji  na  stül. 

702.  Kapr  na  modro. 

Trhni  kapra,  ale  neo§krab  ho,  vyndej  z  neho  vnitf- 
nosti,  rozsekej  ho  na  kusy,  pi'emej  ho,  narovnej  ho  na  misu 
gupinami  navrch,  a  polej  ho  osolenym  vafenym  vinnym 
octem,  öim2  hezky  zmodrä;  pak  ten  ocet  slej  na  pänev, 
dej  k  nemu  Cesnek,  cibuli,  pepf,  zäzvor,  nov6  kofeni,  hfe- 
bi^ek,  kousek  dymiänu,  dva  bobkove  listy,  jednu  petru^el, 
jednu  mrkev  a  pül  celeru,  vse  na  nudle  nakrajeno,  osol  to 
trochu,  pfilej  k  tomu  je§te  vinneho  octa,  a  je-li  tuze  ostry, 
polovic  studnißnö  vody,  aby  to  nebylo  pfilis  kysele;  pfikrej 
pänev  pro^iravym  papirem  a  pokliCkou  a  nech  to  pül  hodiny 
vafit,  pak  do  toho  vlo2  kapra,  opet  ho  pfikrej  a  nech  ho 
neco  pfes  ötvrt  hodiny  vafit;  potom  vyndej  rybu  na  misu, 
proced  na  ni  ten  rosol  a  nech  to  ve  studenu  ztuhnout, 
nace^  to  pekne  okräsli  citronovou  kürou  a  dej  to  na  stül. 

Na  tentyz  zpüsob  se  i  stika  na  modro  upravi. 

703.  Kapr  se  zlutou  omäckou. 

Kdy2  jest  kapr  trhnut,  oäkrabän  a  docela  od  krve 
oöisten,  nakräji  se  na  stejne  kousky  a  z  hlavy  se  vyndaji 
plytvy,  aby  omäöka  nezCernala;  pak  se  da  ryba  na  kastrol, 
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pfidä  se  k  ni  hodny  kus  mäsla  a  pet  bilych,  na  koMky 
rozkräjenvch  cibulek,  pül  celeru,  jeden  bobkovy  list  trochu 
citronove^üry,  cel^ho  pepfe  a  novöho  kofeni,  osoli  se  to 
a  necha  se  to  dusit;  musi§  v§ak  podle\at  po  l^ici  hrachove 
polivky,  aby  se  cibulka  nepfipälila.  Kdy^  je  ryba  dost, 
vyndej  ji  na  misu  i  s  tou  Cistou  mastnotou,  ktera  se  vy- 
vafila,  tu  cibuli  v  rendliku  zapraz  moukou,  pfidej  k  tomu 
hracbov6  vody  a  trocbu  octa,  a  nech  to  vsecko  dohromady 
jeste  hodne  povafit;  pak  omaöku  proced,  dej  do  ni  asi  dva 
nebo  tri  kousky  cukru  a  na  dlouho  pokräjenou  citronovou 
küru,  poloz  do  toho  opet  rybu  i  s  tou  sfavou  a  nech  ji 
jeste  povai'it. 

704.  Kapr  peceny  s  kyselou  smetanou. 

Trhni  a  oäkrab  kapra,  pfemej  ho  a  dobre  ho  nasol; 
pak  poloz  na  dno  pekäce  nekolik  tfistek,  vlo^  na  ne  kapra 
küzi  navrch,  aby  nepfilehl,  dej  pod  nej  mäslo,  rozkräjenou 
cibuli,  trochu  dymiänu,  celeho  pepi'e,  podlej  trochu  octa, 
trochu  studniön6  vody,  a  nech  to  v  troube  hezky  do  Cer- 
vena  upeci;  nesmis  ho  ale  obracet,  a  mezi  peöenim  ho  stale 
polevej  kyselou  smetanou  jako  zajice;  pak  ho  vyndej  po- 
zorne  na  misu,  aby  se  nerozpadl,  omäöku  proced  a  vlej  ji 
pod  nej. 

705.  Kapr  smazeny. 

Oskrab  a  trhni  kapra,  rozsekej  ho  na  kusy,  pfemej 
a  nasol  ho,  a  nech  ho  asi  pül  hodiny  v  soll  le^et;  potom 
kazdy  kus  vytfi  ästym  satem,  obal  ho  nejdfive  v  mouce, 
pak  ve  vejci  a  koneöne  ve  strouhane  zemliöce,  a  nech  ho 
V  horkem  mäsle  pekne  do  öervena  usma^it.  Takto  pfipra- 
venou  rybu  müze§  potfebovat  na  zeli  nebo  na  rozlic^ne  zele- 
niny,  nebo  k  ni  mü2es  dät  do  nadobky  smetanovy  kfen 
nebo  hoföici,  anebo  take  hlävkovy  nebo  polni  salät.  — 
Takto  se  smazi  take  stika,  okoun  a  rozliönö  jine  ryby. 

706.  Kapr  marinovany. 

Trhni  a  o§krab  kapra,  rozsekej  ho  na  kusy,  pfemej 
a  osol  ho.  a  upec  ho  bud  na  rosti  nebo  na  pekäöi,  pfi 
eemz    ho   musiä  kropit  rozpuätenym   mäslem.    Kdyz  jest 
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upeöen,  narovnej  ho  do  n§jak6  nddoby;  zatim  uvaf  vinny 
ocet,  do  kter6ho  musi§  däti  Cesnek,  pepf,  nove  kofeni, 
zäzvor,  hfebiöek,  citronovou  küru,  a  nalej  to  tak  vafici  na 
kapra,  pfikrej  ho  a  postav  ho  do  studena.  Müf e  se  k  tomu 
dät  tei  trochu  kaprli.  K  t6to  rybe  se  da  na  st&l  olej 
a  ocet.  —  Takto  mohou  se  tak6  pstruzi  pfipravovat. 

707.  Kapr  rosolovany. 

Trhni  a  o§krab  Ciste  kapra,  rzsekej  ho  na  mensi 
kousky  ne2  obyöejne  a  pfemej  je;  pak  ty  o§kräban6  pe- 
nizky  vlo2  do  pänve,  dej  k  nim  cibuli,  Cesnek,  pepf,  nov6 
kofenf,  zäzvor,  hfebiöek,  citronovou  küru,  kousek  rozma- 
riny,  trochu  bobkov^ho  listi,  narovnej  na  to  tu  rozkrajenou 
rybu,  nalej  na  ni  polovic  vinn^ho  octa,  polovic  hrachov6 
polivky,  osol  to  a  nech  to  asi  ötvrt  hodiny  vafit;  potom 
rybu  vyndej,  huspeninu  nech  je§te  vafit,  vraz  do  nf  jedno 
cele  vejce  i  se  skofäpkou,  hodne  to  rozmichej  a  dej  k  tomu 
kousek  do  Cervena  uprazen^ho  cukru.  Nyni  uvaz  servit  na 
Ctyry  nohy  obräcene  stolice  a  huspeninu  skrze  nej  proced; 
kdyz  vychladne,  nalej  ji  trochu  do  formy  a  nech  ji  ustydnout, 
potom  na  to  hezky  de  prostfedka  narovnej  tu  rybu,  vlej  na  ni 
tu  ostatni  huspeninu  a  nech  to  u  ledu  stydnout.  Kdyz  to 
chce§  dati  na  stül,  omoÖ  formu  v  iork^  vode  a  vyklop  to 
na  misu,  nace2  tuto  kolem  okräSli  zelenyis  listim,  rosol 
pak  citronovou  kürou  a  rozmarinovymi  listky.  -*  Tak  se 
mü2e  pfipravit  tak6  §tika,  lin  a  tfebas  i  ühof. 

708.  Kapr  se  sardelemi. 

Trhni,  o§krab  a  vymej  kapra,  osol  ho  a  vymaz  ho  uvnitf 
i  povrchu  sardelovym  mäslem;  pak  vymaz  mäslem  pekäC 
tak  dlouhy,  by  se  kapr  nan  pohodlne  mohl  polozit,  \\oi 
do  neho  dve  t^i  mäslem  pomazanö  louöky,  nikoli  v§ak 
z  borov6ho  dfi'vi,  sice  by  to  zapächalo  smolou,  posyp  je 
kräjenou  cibulf,  pfidej  k  tomu  3  bobkove  Ifstky,  trochu 
dymiänu,  16  pepfü,  20  zrnek  nov6ho  kofeni,  dva  kousky 
zäzvoru,  väecko  kofeni  netluöenö,  vlo2  kapra  na  to,  aby 
nepfilehnul  k  pekäci,  a  nech  ho  p§ci.  Kdyz  jest  upeöen, 
rozdelej  kävovou  12iöku  pekne  mouky  s  malou  skleniCkou 
rtikousk^ho  vfna  a  koflfökem  kysel6  hustö  smetany,  polej 
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tim  kapra  a  nech  ho  jestö  chvilenku  peci;  pak  vyndej 
kapra  opatrnö  Da  misu,  omt4cku  proced,  fodlej  pcd  d6j 
a  dej  ho  na  tabuli.  Cht61-li  by  vsak  nökdo  kapra  pfipravit 
na  kolikery  zpüsob,  tedy  müze  takto  piipravit  jen  nekolik 
kusü  a  ostatni  op6t  jinak.  V  cas  nouze  mohou  se  i  lioi 
takto  pfipravit. 

709.  Kapr  nadivany. 

Trhni  a  oskrab  asi  IV2  kila  tözkeho  kapra,  vyndej 
vnitf Dosti,  odstran  z  nich  zluc  a  vloz  je  do  studene  vody ; 
nech  na  kastrolku  rozehfät  hezky  kousek  mäsla,  dej  k  nömu 
nßkolik  zampionü,  tri  ocistßne  a  nakräjene  sardele,  trochu 
usekane  zelene  petruzele,  trochu  soli,  vloz  do  toho  ty 
vniti'nosti  a  nech  to  pfikryte  dusit ;  mezitim  utfi  na  misee 
kus  mc4sla,  vraz  do  näho  dvö  celä  vejce,  pfidej  k  tomu 
jednu  ustrouhanou,  v  mlece  namocenou  a  vymackanou 
zemlicku,  a  dobfe  to  rozmichej.  Kdyz  vnitinosti  jsou  udu- 
seny,  nech  je  vychladnout,  pak  je  vyndej  i  se  vsim  ostatnim 
na  prkenkOj  rozkräjej  to  na  drobno,  dej  to  na  misku  k  te 
utfene  misenince,  pfidej  k  tomu  jestö  dvö  michanä  vejce, 
osol  to  patficnö,  okofen  trochu  tlucenym  pepi'em,  a  jestö 
to  hodnö  promichej;  potom  tim  nadöj  dobfe  omytöho  a  na- 
soleneho  kapra  a  zasij  ho.  Nyni  vymaz  velky  pekäc  hodne 
mäslem,  poklad'  dno  cibulovymi  koläcky,  vloz  kapra  na  nö 
a  nech  ho  v  troubö  hodinu  peci,  pfi  cemz  ho  casto  po- 
tirej  novym  mäslem;  kdyby  vyvinujici  se  st'äva  zacala  se 
zträceti,  tedy  pfilej  pod  nöj  trochu  vody  a  trochu  vina; 
kdyz  pak  se  kapr  dopekä,  potfi  ho  ze  dvou  sardeli  ude- 
lanym  mäslem,  potom  ho  vyndej  na  misu,  stavu  nan  proced' 
a  dej  ho  na  stül. 

710.  Fasfrovany  kapr  misto  hoveziho  masa. 

Pro  velkou  tabuli  vezme  se  maso  asi  ze  dvou  kaprü, 
vytahaji  se  z  nöho  vsecky  küstky  a  küzicky  se  ofezou, 
maso  se  usekä,  daji  se  k  nemu  asi  dvö  nebo  tri  strouhane, 
V  mlece  vafene  a  pak  dobfe  vymackane  zeinlicky,  asi  4 
nebo  5  michanych  vajec,  dva  strouzky  cesneku,  trochu 
soli,  hfebicku  a  pepfe,  vse  se  dobie  promicha,  potom  se 
Utfe  ng,  misee  kousek  mäsla,  da  se  do  näho  ta  sekanina, 
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hodne  se  to  je§te  proraichä,  a  koneCne  se  do  toho  vrazi 
pet  syrovych  vajec;  nyni  se  vymaze  mäslem  podlouhly 
pekäöek,  vylozi  se  papirem,  da  se  do  neho  ta  michaninka, 
prikreje  se  papirem,  mäslem  pomazanym,  a  necha  se  to 
V  pafe  hodinu,  nebo  kdyby  toho  bylo  mnoho,  i  pül  druh6 
hodiny  vafit.  Omäöka  se  udela  sardelovä,  toti2:  utfe  se 
s  novvm  mäslem  asi  sest  sardeli,  daji  se  do  hrneCku,  na- 
leje  se  na  ne  jeden  dil  vina,  jeden  dü  vinneho  octa  a  dva 
dily  polivky,  ve  kter6  se  vafily  ty  rybi  küstky  a  odfezan6 
küzicky,  a  nechä  se  to  varit;  pak  se  udelä  hnedä  jisticka, 
zaprazf  se  to,  da  se  do  toho  kcusek  hezky  do  hneda  upä- 
leneho  cukru  a  tak6  kousek  bil6ho  cukru,  aby  to  bylo 
lahodnejäi,  a  pridä  se  k  tomu  te2  citronovä  küra,  hfeblöek 
a  trochu  nov6ho  koreni.  Potom  se  maso  vyklopi  na  misu, 
posvpe  se  sma^enou  2emliökou  jako  bovezi  ohänka  (Ziemer), 
okräsli  se  zelenou  petruzeli,  a  omäöka  se  da  do  nädoby 
jako  k  hovezimu  masu. 


711.  Stika  omastenä. 

0§krab  a  trhni  stiku,  pfemej  a  osol  ji,  poloz  ji  pekne 
do  veneöku  svinutou  do  vafici  vody  a  nech  ji  vai'it,  az  je 
dost;  pak  vodu  sced,  §tiku  vyklop  na  misu,  posyp  ji  2e- 
mliökovou  kürkou  a  sekanou  zelenou  petruzeli  a  omasti  ji 
sma^enou  cibulkou.  Müze  se  dät  hned  po  polivce.  Pakli 
je  stika  pfilis  velkä,  mü^e  se  v  prosti'ed  rozdelit,  hofejSi  Cäst 
s  hlavou  muiQ  se  udelat  oma§tenä,  dolejsi  öäst  se  ale  ve 
dvi  rozdeli  a  budto  k  smazeni  aneb  k  zadeläni  pouzije; 
chces-li  väak  dolej§i  Cäst  na  modro  delat,  tedy  se  nesmi 
oskrabat. 

712.  Stika  s  citronovou  omäckou. 

0§krab  a  trhni  stiku,  rozkräjej  ji  na  §pali6ky  a  uvaf 
ji  ve  slan6  vode;  pak  ji  narovnej  na  rendlik,  dej  pod  ni 
kousek  noveho  mäsla,  udelej  bledou  jiätiöku,  nalej  na  ni 
te  polivky,  v  ktere  se  stika  vai:'ila,  proced  to  skrze  sitko 
na  stiku,* dej  k  tomu  na  nudliöky  rozkräjenou  citronovou 
küru  a  trochu  kvetu,  a  zaced  to  citronovou  ätavou. 
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713.  Stika  s  kyselou  smetanou. 

Uvaf  stiku  na  modro  die  (^isla  4.,  dej  do  hrneöku  Izici 
pekne  mouky,  kousek  mäsla  a  kofliöek  huste  kysele  sme- 
tany,  dobfe  to  rozmichej,  pfidej  k  tomu  trochu  kvetu, 
trochu  zäzvoru  a  asi  dve  sberaöky  polivky,  v  nil  se  stika 
vafila,  dobre  to  rozmichej  a  nech  povafit,  pak  to  proced 
na  §tiku,  dej  k  tomu  asi  ze  tri  sardeli  sardeloveho  mäsla 
a  trochu  kaprli,  pekne  to  na  misu  urovnej  a  dej  na  tabuli. 

714.  Pecenä  stika  se  sardeleml. 

Trhni  a  o§krab  §tiku,  omej  ji  v  nekolika  vodäch,  osol 
ji,  svin  ji  do  koleöka  a  vloz  ji  do  pekäCe  na  spejle,  aby 
byla  jako  v  povetfl,  a  nech  ji  p^ci,  pfi  Cemz  ji  stäle  po- 
vrchu  potirej  pirkem  v  mäsle  omaßenym ;  pak  udelej  sarde- 
lov6  mäslo  a  potirej  jim  stiku,  az  je  dopeöena;  potom  ji 
vyndej  na  misu  a  tu  §tävu  na  ni  proced. 

715.  Stika  sardelemi  prostrkanä. 

Trhni  a  oskrab  stiku,  pfemej  ji  äste  v  nekolika  vo- 
däch, osol  ji,  prostrkej  ji  dobfe  a  huste  na  nudliöky  roz- 
kräjenymi  sardelemi  a  pak  ji  rozkräjej  na  kousky;  nyni 
napichni  na  tenky  ro^en  mezi  ka^dy  kousek  §tiky  listek 
2emli6ky,  a  v  nedostatku  tenköho  rozne  napichej  to  na 
dlouhe  dfivko,  toto  privat  k  zeleznemu  rozni,  a  nech  to 
pfi  voln6m  ohni  hezky  do  zlatova  upeci,  pfi  öem2  to  pilne 
polevej  mäslem,  v  kterem  jsi  byla  rozetfela  nekolik  sardeli; 
potom  to  opatrne  smekni,  urovnej  na  misu,  posyp  sma- 
2enou  strouhanou  ^emliökou  a  okolo  misy  urovnej  do  ve- 
neöku  citronovö  ötvrtky.  Nemä§-li  rozen,  tedy  se  müze 
stika  i  na  pekäöi  takto  up6ci. 

716.  Stika  se  sardelovou  omäckou. 

Stiku  o§krab,  trhni,  rozkräjej  ji  na  kousky  a  uvaf  ji 
v^e  slane  vode,  pak  ji  narovnej  do  rendliku,  dej  do  mo^dife 
nekolik  tvrdych  zloutkü,  trochu  tluöeneho  kvetu,  pül  vafe- 
ii6ho  celeru  a  smazenou  ^emliöku,  nekolik  rozetfenych 
sardeli,  v§ecko  dobfe  utluc,  naCez  to  dej  do  hrneßku,  nalej 
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na  to  polivku,  v  kter6  §tika  sc  vafila,  a  nech  to  trochu 
povafit,  potom  to  proced  na  §tiku,  a  chce§-li,  zaced  to 
citronovou  äCavou. 

717.  Stika  s  knedlicky. 

Usekej  drobne  nekolik  kouskü  masa  od  stiky,  udelej 
dve  michana  vajiöka,  dej  je  k  tomu  masu,  jakoz  i  pul 
strouhane,  ve  vode  mäöene  a  vymaökane  ^emliöky,  trochu 
kvetu  a  trochu  citronove  küry,  osol  to  a  hodne  to  pro- 
michej;  potom  utfi  kousek  öerstveho  mäsla,  dej  do  neho 
tu  sekaninku,  hodne  to  promichej  a  delej  z  toho  knedlicky. 
Stiku  uvaf  ve  slanö  vode,  pak  ji  urovnej  na  rendlik  do 
trochu  rozpuäteneho  masla,  knedlfßky  uvar  v  te  polivce, 
potom  je  dej  ke  ätice,  polivku  pfipra^  bilou  jiätiökou, 
okofeh  ji  trochu  kvetem,  proced  ji  na  stiku  a  nech  to 
jeste  spejchnout. 

718    Stika  s  raky. 

Stiku  uvaf  ve  slane  vode  jako  pfedesle;  takt^z  uvaf 
raky,  pekne  je  oöisti,  klepitka  a  ocäsky  odlo2  stranou  a  ze 
skofapek  udelej  raöi  mäslo;  potom  udelej  bilou  jiäti^ku, 
nalej  na  ni  te  polivky,  v  ktere  stika  se  vafila,  a  nech  to 
povafit;  naöez  to  proced  na  stiku,  dej  k  tomu  ty  ocäsky 
a  klepitka,  kousek  raöiho  mäsla  a  trochu  kvetu;  nynf  to 
dej  na  misu,  okolo  urovnej  pekn6  öerstve,  ve  slan6  vode 
s  petru2eli  vafene  raky  a  nes  to  na  stül.  —  Takto  se  mohou 
pfipravovat  t62  jine  ryby  bileho  masa,  ku  pf.  parmy,  lini, 
okouni  a  jiue;  tak6  pstruzi  se  mohou  s  touto,  jako2  i  s  pfe- 
deälymi  omäCkami  pfipravovat.  - 

719.  Smazenä  stika  s  muslemi. 

Otfi  a  omej  musle  ve  vine,  vloz  je  na  kuthänek  na 
kousek  masla  a  nekolik  12ic  vina  a  nech  je  dusit,  a2  se 
otevrou.  §tiku  usmai  jako  kapra.  Potom  rozetfi  nekolik 
sardeli  (ku  pf.  na  15  musli  3  sardele)  v  novem  mäsle, 
dej  je  do  hrneöku,  pfidej  k  nim  3  zloutky,  trochu  roz- 
kräjene  citronove  küry,  trochu  kvetu,  kävovou  l^iöku  pekne 
mouky  a  rozmichej  to  ötvrtkou  studeneho  vina;  v  jinem 
hrneöku  nech  vafit  polovic  rakousk^ho  viua  a  polovic  pe- 
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truzelov^  vody,  a  kdy^  se  to  vafi,  vlej  to  na  sardele,  za- 
kloktej  to,  pak  to  vlej  na  nnisle  a  nech  to  trochu  poyafit. 
Potom  rybu  i  musle  urovnej  na  misu  a  proced  na  to  omäöku, 
do  ktere  se  dfive  je§te  vymackä  gfava  z  jednoho  citronu.  — 
Touto  omäökou  se  mü2e  t6z  varenä  §tika  pfipravit. 

720.  Stika  s  üstficemi. 

Uvaf  §tikii  na  modro  die  öisla  702.;  dej  do  hrneöku 
kousek  masla,  asi  4  sardele,  dobfe  usekanä  jätra  ze  ätiky 
a  nekolik  üstric  nebo  mu§li,  pridej  k  tomu  ustrouhanou, 
ve  vine  namocenou  zemliöku,  trochu  kvetu,  trochu  citro- 
nov6  küry,  a  vse  s  vinem  dobfe  rozmichej,  pak  to  zakloktej 
polivkou,  V  kterö  §tika  se  vafila,  a  nech  to  Jen  trochu 
spejchnout;  potom  to  nalej  na  ätiku  a  bud  to  zaced  citro- 
novou  sfavou,  nebo  okrasli  misu  do  veneöku  urovnanymi 
citronovymi  Ctvrtkami.  Tak  se  mohou  tak6  pripravovat 
okouni.  lini  a  jin6  ryby  bileho  masa. 

721.  StIka  na  holandsky  zpusob. 

Stiku  o§krab,  trhni,  vyper,  öiste  vymej  a  na  kusy 
rozkräjej.  Nech  zavafit  dva  dily  osolenö  vody  a  jeden  dil 
vina,  itiku  vloz  do  toho  a  nech  ji  pul  hodiny  vafit;  mezi- 
tim  nech  rozpustit  14  dekagr.  mäsla,  dej  do  neho  10  dekagr. 
oöistenych  a  na  drobno  skräjenych  sardeli,  kävovou  Iziöku 
nasekane  zelene  petru^ele,  a  nech  to  Jen  malou  chvilenku 
sma^it;  potom  stiku  vyndej  na  misu,  posyp  ji  strouhanou 
^emliökou  a  polej  ji  tim  pfipravenym  mäslem,  do  neho2 
vsak  musis   dfive  je§te  pficedit  ätävu  z  jednoho  citronu. 

722.  Stika  na  francouzsky  zpusob. 

Oäkrab  a  trhni  stiku,  rozkräjej  ji  na  kousky,  pfemej  ji, 
narovnej  ji  na  panev,  dej  k  ni  nekolik  strou^kii  ßesneku,  ne- 
kolik listkü  dymiänu,  kousek  celeho  zäzvoru,  pi'ilej  k  tomu 
trochu  vinneho  octa,  trochu  studnißne  vody,  trochu  rakous- 
k6ho  vina,  osol  to  a  nech  to  ötvrt  hodinky  vaiit ;  mezitim 
rozetfi  nekolik  oöistenych  sardelf  s  novym  maslem,  dej  je  do 
hrneöku,  k  tomu  dva  nebo  ti^i  zloutky,  vafeöiöku  mouky, 
trochu  kvetu,  trochu  citronove  küry,  dobfe  to  rozmichej  se 
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studenym  vinem  a  rozkloktej  to  vafici  poli'vkou,  v  ktere 
stika  se  varila;  potom  vyrovnej  ätiku  na  jiny  rendlik, 
omäöku  na  ni  proced,  nech  to  malinko  spejchnout  a  zaced 
to  citronovou  §favou ;  pak  vyndej  rybu  na  misu  a  polej  ji 
omäCkou. 

723.  Jezek  ze  stiky. 

S  male  §tiky  stähni  kü^i,  küstky  vyber  a  masiöko 
drobnö  asekej ;  potom  utf i  l^ici  raöiho  masla,  dej  do  neho 
io  5^ekane  masißko,  osol  to,  vraz  do  toho  4  celä  vejce,  dej 
k  tomu  trochu  kvetu,  z  patnäcti  rakü  drobne  rozkrajen6 
ccasky,  jednu  ostrouhanou,  v  dobrem  ml^ce  namoCenou 
nevymackanou  zemlicku,  a  dobfe  to  umichej;  pak  namaz 
servit  mäslem,  dej  to  do  neho,  volne  to  zava2  a  nech  to  ve 
slan6  petru2elove  vode  (v  ktere  se  van  hlaviöka,  küziöka 
a  ostatni  odfizky  od  ätiky,  a  v  ktere  se  mohou  nechat 
zäroven  vafit  ty  piliny  z  raCiho  mäsla)  hodinu  vafit;  mezi- 
tim  udelej  bilou  jisku,  proced  do  ni  te  polivky,  v  ktere 
se  vafi  ta  sekanina,  a  nech  ji  trochu  povarit;  potom  vyklop 
fa§  ze  servitu  na  hlubokou  misu,  proced  na  to  tu  omäcku, 
kterou  musis  trochu  kvetem  okofenit,  nastrkej  do  toho  na 
uudliCky  rozkrajcnych  mandli,  poklad  to  kouätinky  raöiho 
masla,  t6z  do  omaöky  poklad  kolem  misy  koustinky  mäsla, 
a  dej  to  na  tabuli.  Mä§-li  raky,  tedy  je  nech  t62  zäroven 
vafit,  a  pak  je  poklad  vükol  mlsy. 

724.  Postni  aspik. 

Dej  na  kuthan  hlavu  od  Stiky  a  kus  kapra,  k  tomu 
celer,  petru^el,  mrkev,  cibuli,  nekolik  strou^kü  öesneku, 
trochu  dymianu,  dva  bobkov6  li'stky,  v§e  rozkräjeno,  dva 
kousky  zäzvoru,  15  zrnek  nov6ho  kofeni,  10  zrnek  pepfe, 
10  hrebißkü,  tez  kousek  mäsla,  a  nech  to  pul  hodiny  dusit; 
potom  k  tomu  pfidej  äupiny  asi  se  dvou  kaprü  a  nech 
to  jeste  chvilku  dusit;  dej  v§ak  pozor,  aby  to  nepfilehlo 
a  nezhnedlo;  pak  na  to  nalej  Vs  litru  rakousk^ho  ^yina, 
a  je-li  to  mälo  kysele,  pfilej  do  toho  asi  2  sberaöky  vinneho 
octa,  dej  k  tomu  trosinku  §afränu,  a  nech  to  chvili  varit ; 
naöez  to  skrze  cednik  proced  na  öisty  kuthan,  postav  to 
opet  k  ohni,  a  kdyz  se  to  zacne  vafit,  dej  do  toho  ze  tri 
bilkü  snehu,  dobfe  to  rozkloktej  a  nech  to  jeäte  chvilku 
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vafit.  Nyni  uvaz  servit  na  Ctyry  nohy  obräcenö  stolice, 
podstav  pod  nej  misu,  vlej  do  neho  ten  rosol,  ktery  pro- 
teCe  do  misy  öisty  jako  vino,  a  nech  ho  u  ledu  stydnout; 
pak  ho  rozkräjej  na  drobounko  a  narovnej  to  jako  kobli^ky 
na  misu  okolo  §tiky.  Mä§-li  Cerstve  bobkove  nebo  citro- 
nove  listky,  tedy  zaströ  do  ka2de  hromädky  rosolu  jeden 
nebo  dva  listky,  do  prostfedka  dej  t6z  hromädku  rosolu 
a  listky  kolem  §tiky  do  veneöku  obstrkej. 

Timto  aspikem  se  mohou  okrä§lit  vsecky  Student  ryby, 
a  take  se  ho  mü^e  pouzit  ke  väem  rybim  rosolüm.  Naraoö 
toti2  jakoukoli  formu  ve  studene  vode,  nalej  do  ni  na  prst 
tluste  toho  aspiku  a  nech  ho  dobre  ustydnout;  nyni  delej 
mal6  tfihranißky  z  citronu  na  tenke  listky  rozkräjeneho 
a  z  techto  tfihraniökü  a  pak  z  citronovych  nebo  bobko- 
vych,  dobne  rozkräjenych  listkü  udelej  kolem  toho  ustydleho 
rosolu  pekny  venec  a  na  to  mü^es  däti  na  modro  vafene 
a  Student  kousky  §tiky  nebo  kapra;  kdo  by  mel  mnoho 
na  modro  vafenych  hlav  od  kaprü,  mohl  by  to  vylo^it 
kaprovymi  jazycky  a  oöky,  pak  navrch  opet  naliti  rosolu 
a  nechat  to  u  ledu  stydnout.  Kdy^  to  chces  vyklopit,  namo'^v 
spesne  formu  ve  vaficl  vode  a  rosol  öerstve  vyklop,  pak 
ho  zase  postav  k  ledu,  aby  hodne  ztuhnul.  —  Mimo  kanrp. 
a  ätiku  müze  se  do  toho  rosolu  dät  te^  ühof,  mnik,  sumec, 
loses  atd. 


725.  Studenä  stika  s  aspikem. 

Uvaf  §tiku  jak  obyöejne  na  modro  a  nech  ji  trochu 
prochladnout,  pak  s  ni  stähni  kü^i,  küstky  vyber,  bil6 
masiöko  rozloz  pekne  na  listky  a  urovnej  je  na  misu ;  pak 
omej  V  teple  vode  trochu  dymiänu  a  nekolik  bobkovych 
listkü,  aby  na  nich  prach  nezüstal,  a  utluc  to  v  mozdifi 
s  nekolika  na  tvrdo  uvarenymi  ^loatky;  zatim  nech  uvafit 
zemlicku  na  hustuu  kasiöku  v  te  polivce,  v  ktere  se  ätika 
vafila,  dej  ji  do  mozdire  k  tomu  ostatnimu,  nalej  na  to 
trochu  octa  a  trochu  te  polivky,  dobre  to  rozmichej,  pak 
to  proced,  prilej  jeste  trochu  octa  a  oleje,  polej  tim  to 
urovnanö  maslöko  ze  stiky  a  okolo  udelej  venec  z  postnlho 
rosolu  öislo  724. 
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726.  Losos  na  modro. 

Nalej  do  rendliku  -/s  ütru  vody  a  V3  liti*u  rakousk^ho 
viiia,  osül  to  hodne,  dej  k  tomu  jednu  na  tenk6  kolä^^ky 
rozkräjeiiou  petru^el,  pül  celeru,  jednu  velkou  cibuli,  kousek 
celeho  kvetu,  nekolik  bobkovych  listü,  trochu  citronov6 
küry,  a  nech  to  chvfli  vafit,  pak  do  toho  \\oi  pekny  kus 
eiste  omyteho  lososa,  kter^ho  vsak  musi§  dfive  povrchu 
politi  Iziökou  vaficiho  octa,  aby  zmodral,  a  nech  ho  tri 
ßtvTti  liodiny  vafit;  potom  ho  vyndej  na  misu,  omäcku  na 
nej  proced,  nech  ho  iistydnout  a  oblo^  to  citronovymi  ko- 
läöky.  —  Taktet  müze  se  i  sumec  vafit;  kdyz  vystydne, 
narovnä  se  na  misu,  a  Ize-li  dostati  öerstve  bobkov6  nebo 
citronov^  listy,  tedy  se  jimi  kolem  okra§li;  ne-li,  tedy  se 
müze  dät  okolo  misy  na  koläöky  rozkäjeny  citron. 


727.  Losos  s  holandskou  omäckou. 

Na  pekny  kus  lososa  nalej  vafici  vodu  a  nech  ho  v  nf 
hodiuu  lezet,  pak  s  neho  oskrab  supiny ;  nech  na  rendlfku 
rozpustit  kus  mäsla,  pfimichej  k  nemu  dve  12fce  mouky, 
V.j  litru  rakouskeho  vina,  kousek  cukru,  na  nem2  jsi  byla 
ustiouhala  küru  s  jednoho  citronu,  §tipinek  soii,  a  nech 
to  spejchnout;  potom  k  tomu  pfidej  jeste  tri  drobne  skrä- 
jene  sardele,  zelenou  petruzel,  citronovou  §fävu,  a  nech  to 
svafit;  nyni  do  toho  vlo^  lososa  a  nech  ho  v  tom  hezky 
dusit;  pak  ho  vyndej  na  misu,  omäöku  slej  do  hrnku,  roz- 
kloktej  V  ni  ötyry  zloutky  a  lososa  jf  polej. 


728.  Pecene  fi'zky  z  lososa. 

Nakräjej  z  lososa  na  dva  prsty  §irok6  fizky,  pfemej, 
osol  a  posyp  je  pepfem,  a  nech  je  tak  asi  hodinu  pfi- 
kryte  stät;  potom  je  oraoö  v  rozpustenem,  21outky  rozmi- 
chan6m  mäste,  obal  je  ve  strouhane  zemliöce,  poloz  je  na 
talif  mäslem  pomazany  nebo  na  plechovy  pekäCek,  pokrop 
je  rozpuätenym  mäslem  a  nech  je  v  troube  do  zlatova 
up^ci;  pak  je  urovnej  na  ohfätou  mfsu  i  s  tou  opadanou 
zemli^kou,  a  bud  je  zaced  citronovou  §tavou,  anebo  poklad 
vftkol  citronove  ötvrtky,  aby  sobe  kazdy  die  libosti  §tävu 
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sdm  nacedil.  —  Takto  se   mö2e   take  sumec  i   kapr  pfi- 
pravovat. 

729.  Uzeny  losos  v  papi'ru  peceny. 

Z  pekn^ho  kusu  uzeu6ho  lososa  nakräjej  tenkö  fizky; 
nech  na  kastrolu  rozehfät  14  dekagr.  mäsla,  pridej  k  nemu 
Izfci  brabancov^ho  oleje,  procezenou  §Cävu  z  jednoho  citronu, 
n^kolik  zampionü,  14  dekagr.  oöiätenych  sardeli,  nekolik 
§alotek,  trochu  zelen6  petru^ele,  nekolik  berträmovych  listkü, 
majoränky  a  pa^itky,  v§e  co  nejdrobneji  usekäno,  a  nech 
to  pfikrytö  pospolu  trochu  dusit,  av§ak  tim  öasteji  pohni; 
pak  V  tom  omäöej  ty  fizky  a  hied,  aby  ka^dy  fizek  tou 
mfSeninkou  co  moznä  hodne  byl  obalen,  naCe^  je  klad  na 
plechovy  Ctyrhranny  pekäC  na  pül  archu  jenom  tence  mäslem 
pomazan^ho  Cistöho  papiru,  jeho^to  poloviCku  pak  pfes 
ffzky  poloz,  aby  to  bylo  jako  etvrtarchov6  psani,  okolky 
y§ude  pfehni,  aby  §fäva  nikudy  ven  pryätit  nemohla,  a  nech 
je  tak  dlouho  p^ci,  az  papir  po  obou  stranäch  zhnedne, 
potom  je  opatrne  vyndej  na  misku  a  podlej  je  vlastni 
sfavou. 

730.  Losos  na  polsky  zpüsob. 

S  pekneho  kusu  lososa  z  prostfedka  oßisti  vsecky 
supiny,  nakräjej  ho  na  fizky  tfi  prsty  äirok^,  vlo2  ho  do 
misy,  nalej  na  nej  slanou  vafici  vodu,  pfikrej  ho  a  nech 
ho  tak  hodinu  lezet;  utfi  14  dekagr.  mäsla  se  14  dekagr. 
oCistenych  sardeli,  pfidej  k  tomu  dve  plne  l^ice  mouky, 
nekolik  drobne  usekanych  salotek,  s  pül  citronu  nakrä- 
jenou  küru,  hodne  to  umfchej ;  nyni  tim  potfi  vsude  pekny 
emailovy  kastrol,  vlo^  na  to  lososa  fizek  vedle  fizku,  po- 
stfikej  ho  v§ude  citronovou  gfavou,  posyp  ho  kaprlemi  a 
olivami,  ka2d6ho  5  dekagr.,  pfilej  k  tomu  sklenku  vina.  dve 
sberaCky  petru^elove  vody  a  Izici  brabancoveho  oleje,  dobfe 
to  pfikrej  a  nech  ho  v  troube  zvolna  dusit,  naöe^  to 
i  s  omäökou  uprav  na  misu  a  dej  to  na  stül. 

731.  Marinovany  losos  s  aspikem. 

Dobfe  oöi§ten6ho  lososa  rozkräjej  na  kusy,  posyp  ho 
soll  a  pepfem,  a  nech  ho  tak  asi  hodinu  le^et;  nalej  na 
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rendlik  jeden  dil  studniCne  vody,  jeden  dil  vina  a  jeden 
dil  vinneho  octa,  dej  do  toho  dve  cibule,  bobkovy  list, 
cely  pepr,  nov6  kofeni,  zäzvor,  hfebiCek,  a  nech  to  svafit, 
pak  lososa  do  toho  vlo2,  jeäte  ho  trochu  pfisol  a  nech  ho 
dobrä  pül  hodiny  vafit;  potom  ho  vyndej  do  jin6  nädoby, 
tu  svafeninu  nan  skrze  ubrousek  proced,  nädobu  obvaz 
papirem  a  uschovej  to  ve  studenem  miste.  Kdy2  pak  chce§ 
däti  lososa  na  stül,  tedy  ho  vyndej  na  misu,  posyp  jej 
nakräjenou  citronovou  kürou  a  okrä§li  ho  postnim  aspikem 
c.  724  jako  §tiku. 


732.  Losos  s  majonezovou  omäckou. 

Uvaf  lososa  ve  slan6  studniöne  vode,  do  ktere  jsi  byla 
pfidala  2  decilitry  vina  a  jednu  cibuli ;  potom  lososa  vyndej 
na  misu,  okräSli  ho  kolem  citronovym  listim  nebo  alespon 
zelenou  petru2eli,  a  na  stül  dej  k  nemu  ve  zvlästni  nä- 
dobce  majonezovou  omäöku  C.  139. 


733    Peöeny  ühor. 

Kdy2  se  ühof  zabije,  tedy  se  kü^ka  okolo  hlavy  na- 
fizne  a  pekne  se  stahne,  pak  se  ühof  vykuchä,  rozkräji 
na  §palicky  a  nasoli  se;  potom  se  vezme  teninky  ro^niCek 
a  napichne  se  v2dy  jeden  kousek  ühofe,  pak  listek  §alveje, 
na  to  koläCek  2emliCky  a  zase  listek  galveje,  pak  opet 
§paliCek  ühofe,  a  tak  pof ad  az  ku  konci ;  nace2  se  to  peöe 
u  nenähl6ho  ohniöka,  aby  se  to  nezakoufilo,  a  pol6vä  se 
to  Cerstvym  rozpuätenym  mäslem ;  potom  se  to  da  na  stül 
na  dlouhou  misu  bud  tak  pekne  rovne,  jak  to  bylo  na 
ro^niöku,  anebo  se  urovnä  na  kulatou  misu  vzdy  jeden 
kousek  ühofe  a  jeden  kousek  te  zäroven  pecen6  ^emliCky, 
misa  se  kolem  okrääli  öerstvymi  zelenymi  äalvejovymi  listky 
a  da  se  k  tomu  na  Ctvrtky  rozkräjeny  citron. 

NB.  V  nejnovej§i  dobe  dävaji  znalci  pfednost  nesta- 
senemu  ühofi,  ponevad^  kü2e  mä  zvläätni  jemnou  chut; 
proCe^  ponechävä  se  stahoväni  ühofe  vlastni  oblibe. 
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734    Marinovany  ühoP. 

ühof  se  zabije,  küze  se  v§ak  s  neho  nestähne,  nybr2 
jakmile  se  vnitrnosti  z  neho  vyndaji,  rozkräjf  se  na  §pa- 
liCky,^  nasoll  se  a  upeße  se  na  roznicku,  pfi  ßem2  se  pofäd 
poleva  novym  mäslem;  pak  se  naleje  do  hrnku  vinny  ocet, 
da  se  do  neho  cibule,  pepf,  zäzvor,  nove  kofeni,  hfebiöek 
citronova  küra,  bobkove  listi  a  nechä  se  to  chvilku  po' 
vant;  zatim  se  ühof  narovnä  do  vyklejtovaneho  hrnku 
dobre  se  prosype  drobne  rozkräjenou  citronovou  kürou 
a  kaprlemi,  pak  se  ocet  na  nej  procedi,  hrnek  se  pekne 
ovaze  a  postavi  se  do  studena.  Takto  pfipraveny  ühof 
necha  se  ve  studen^m  miste  kolik  nedel  uchovati. 

735.  Ühor  na  zviästni  zpüsob. 

Zab  pekneho  ühofe  a  nestazeneho  rozkräjej  na  steine 
kousky,  osol  ho,  nalej  na  nej  trochu  octa  a  uech  ho  tak 
hodinu  lezet;  dej  na  kastrol  vodu,  dva  bobkov6  listy 
kousek  dymiänu,  hrst  salvejovych  listü,  20  zrnek  pepfe! 
dva  hrebiCky,  §est  jalovcü,  sklenku  vina,  trochu  soIi  a  nech 
to  Ctvrt  hodmy  vafit,  pak  do  toho  vloz  ühofe  i  s  tim  octem 
a  nech  ho  opet  asi  ötvrt  hodiny  vafit;  potom  ho  vyndei 
na  misku  a  nech  ho  vystydnout.  Zatim  delej  omäau: 
Utri  na  misce  ötyry  na  tvrdo  uvafene  ^loutky,  uslehej  drä- 
tenou  metlou  v  hrneöku  ocet  s  dobrym  brabancovym  oleiem 
naöe^  tyto  veci  znenähla  smichej,  pfidej  k  tomu  l^ici  hof- 
Cice,  nekohk  oßiätenych  rozetfenych  sardeli,  trochu  usekan6 
zelene  petruzele,  majoränky,  pa^itky,  estragonovych  listkü 
a  galotek,  vsecko  dobfe  promichej,  koneCne  k  tomu  pfidej 
kousek^  na  pomoranCove  küfe  otfenöho  cukru  a  naced  do 
toho  stavu  z  tehoz  pomoranöe.  Tato  omäCka  da  se  k  ühofi 
na  stül  ve  zviästni  nädobce. 

736    Smazeny  ühor. 

Dobfe  oöi§ten6ho  ühofe  rozkräjej  na  kousky,  omej 
a  nasol  ho,  pak  napfchni  kazdy  kousek  na  vidliöku,  obal 
ho  V  mouce,  omoö  v  rozkloktanem  vejci,  posyp  vsude  hojne 
strouhanou  zemlißkou,  naße^  je  klad  do  rozpäleneho  pfe- 
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vafeneho    mäsla   a  nech  je  do   zlatova   upöci,   potom  je 
urovnej  na  misu  a  oblo^  je  citronovymi  koläöky. 


737.  Rosolovany  ühor. 

Oöiäteneho,  nasoleneho  a  nakrajeneho  ühofe  upec  na 
mäsle  a  nech  ho  vystydnout.  Nalej  do  formy  na  malik 
vysoko  postniho  aspikii  ßislo  724.  a  nech  ho  ustydnout, 
pak  na  nej  vyloz  hvezdu  z  citronovych  kolaökä,  nalej  na 
nej  opet  studen^ho  aspiku  a  nech  jej  zase  ztuhuout,  potom 
na  to  pekne  nrovnej  toho  peßeneho  ühofe,  formu  dopln 
aspikem  a  nech  to  u  ledu  nebo  v  jinem  studen^m  miste 
docela  ztuhnoat;  pak  omoö  formu  v  horke  vode  a  rosol 
vyklop   na  mlsu.    Na  stäl  dej   k  nemu  ocet,  olej  a  pepf. 


738.  Ühor  s  majon^zovou  omäckou. 

Pekneho,  dobfe  oCisteneho  ühofe  rozkräjej  na  stejne 
äpalicky,  nasol  je,  posyp  je  pepfem,  zaced  je  citronovou 
§favou  a  nech  je  tak  hodinu  lezet;  mezitim  si  udelej  ma- 
jon^zovou  omäöku  öislo  140.  Potom  urovnej  ühofe  kousek 
vedle  kousku  do  rendliku  na  kus  öerstv^ho  mäsla  a  nech 
ho  speäne  po  obou  stranäch  up^ci,  naöe^  jej  postav  a  nech 
ho  vystydnout;  pak  napichni  kazdy  kousek  na  vidli(^ku 
a  omoc  ho  v  majon^zove  omäöce,  klad  je  do  kola  na  misu 
a  okrääli  je  kolem  nalo^enymi  ryzci,  malinkymi  okurkami 
a  kaprlemi ;  ostatni  omaöku  vlej  do  prostf ed  misy,  a  nezli 
to  das  na  stül,  postav  to  je§te  do  studen^ho  mlsta. 


739.  Pecenf  mnicl. 

Mnik  se  trhne,  vykuchä  a  nasoli;  da  se  na  rendlik 
rozpustit  kousek  mäsla,  pak  se  na  nöj  mnik  polozi,  nechä 
se  na  plotne  zpolehounka  peci,  posype  se  sekanou  Salveji, 
a  kdy2  jest  upeCen,  posype  se  povrchu  sma^enou  2emliökou. 

740.  Smazeni  mnici. 
Tito  se  upravuji  tak  jako  ühof  öislo  736. 
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741.  Mnici  na  modro. 

Trhnnte,  yykuchane  a  oöi§tene  mniky  nakräjej  na  stejn^ 
kousky,  urovnej  je  podle  sebe  na  misu  a  polej  je  'vaficim 
osolenym  octem,  aby  zmodrali,  potom  ocet  slej,  pficlej 
k  nemu  trocliu  vody  a  jeäte  tolik  octa,  aby  to  staCilo  na 
pokryti  mnikü,  dej  k  tomu  trochu  pepre,  noveho  kofeni, 
kousek  zäzvoru,  nekolik  bobkovych  listkü,  kousek  dymiänu, 
trochu  soli,  jednu  cibuli,  a  nech  to  svafit,  pak  vlo2  mniky 
do  toho  a  nech  je  dobre  ötvrt  hodiny  povafit,  potom  je 
odstav,  vyndej  je  do  nejake  nädoby,  tu  svafeninu  na  ne 
proced  a  uschovej  je  do  studena. 


742.  Varenä  lupice. 

Lupici  trhni,  oSkrab  a  vykuchej  a  nech  ji  bud  celou, 
nebo.  je-li  pfili§  velkä,  rozkräjej  ji  na  kusy.  Nech  na 
rendliku  svafit  studniönou,  hodne  osoienou  vodu,  vlo^  do 
ni  lupici  a  nech  ji  ötvrt  hodiny  vafit;  mezitim  rozetfi 
hodny  kus  Cerstveho  mäsla  se  äfavou  z  jednoho  citronu 
a  nech  to  rozehfät;  kdyz  pak  lupici  z  vody  na  misu 
urovnaä  a  väechnu  vodu,  ktera  se  z  ni  stähla,  z  misy  od- 
stranis,  polej  ji  tim  mäslem,  posyp  ji  strouhanou  usma- 
zenou  ^emliökou,  a  udelej  okolek  z  vafenych,  parmazän- 
skym  Syrern  posypanych  a  mäslem  omaätenych  makaronkü. 


743.  Dusenä  lupice. 

Rozctvrf  lupici  jako  beranka,  vyper  a  osol  ji,  dej  na 
rendlik  mäslo,  cibuli,  bobkove  listi,  kousek  rozmariny, 
3  hfebiöky,  kousek  celeho  kvetu,  cely  pepf,  lupici  vlo2 
na  to,  pfilej  k  tomu  neco  mälo  hrachove  vody,  neco  vina 
a  octa,  a  nech  to  dobi^'e  pfikryte  dusit;  mezitim  dej  na 
kastrol  kus  mäsla,  Izici  strouhane  housky,  trochu  mouky 
a  nech  to  zapenit,  pak  vlej  na  to  te  omäöky,  v  kter6  se  lupice 
dusila,  a  bylo4i  by  to  mälo  kysele,  naced  do  toho  je§te 
citronove  stävy;  potom  dej  lupici  na  misu,  vlej  pod  ni  tu 
omäökU;  üblo2  to  citronovj'mi  koläcky  a  nes  to  na  tabuli. 
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744.  Peöenä  lupice  se  sardelemi. 

Ze  6  sardeli  a  ze  14  dekagr.  mäsla  udelej  sardelov6 
maslo,  naöe^  jim  uvnitf  natfi  oskrabanou,  oöi§tenou  a  na- 
solenou  lupici,  vloz  ji  na  pekäC,  Cerstvym  mäslem  hodne 
vymazany,  a  nech  ji  z  prudka  p6ci,  pfi  (5emz  ji  vsak  musis 
stäle  potirat  sardelovym  mäslem  a  podlevat  po  l^iökäch 
rakouskym  vinem ;  potom  dej  rybu  na  misu,  podlej  §favou, 
posyp  usmazenou  strouhanou  ^emliökou  a  obloz  ji  citro- 
novymi  koläßky. 

745   Smazenä  lupice. 

Chces-li  tuto  vzäcnou  rybu  hodne  zu^itkovat,  tedy  ji 
mü2es  polovici  upravit  na  nektery  z  pfedeslych  zpüsobü 
a  polovici  usma^  tak  jako  kapra  öislo  705. 

746.  Lupice  s  majonezovou  omäckou. 

Dobfe  ocistenou  a  na  kusy  nakräjenou  lupici  uvaf 
V  jednom  dÜu  vody  a  v  jednom  dilu  vina,  k  öemuz  jsi 
byla  pripojila  sül,  bobkovy  list,  pepf  a  cibuli ;  potom  lupici 
vyndej,  omoö  ka2dy  kus  ve  pripraven6  majonezovö  omäßce 
ö.  139.  a  okräSli  ji  na  tentyz  zpüsob  jako  ühofe  t  738. 

747.  Okouni  na  lehky  zpüsob. 

Oäkrab  na  struhadle  supiny  s  trhnutych  okounü,  pak 
je  vykuchej  a  dobfe  vyper.  Nalej  na  kastrol  vodu,  dej  do 
ni  hodne  soli,  asi  8  strou^kü  drobne  usekan6ho  nebo  se 
soll  rozetfen6ho  öesneku,  a  kdy^  se  to  asi  ötvrt  hodiny 
vafi,  vloz  okouny  do  toho  a  nech  je  opet  asi  ötvrt  hodiny 
vafit;  potom  je  vyndej,  nech  dobfe  osaknout,  urovnej  je 
na  misku,  posyp  je  strouhanou  ^emliCkou  a  polej  rozpä- 
lenym  mäslem.   Jsou  velmi  dobfi. 

748.  Okouni  na  holandsky  zpüsob. 

Trhni  okouny,  oskrab  je  na  pfedeSly  zpüsob,  pak  je 
omej  a  nasol :  potfi  dno  kastrolu  mäslem,  posyp  je  drobne 
usekanymi  salotkami,  zelenou  petru^eli,  ötyfmi  oöistenymi, 
Uz  usekanymi  sardelemi  a  4  dekagr,  kapärkü,  vlol  ua  to 
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ty  pfipravenö  okouny,  polej  je  povrchu  horkym  mäslem 
a  sklenkou  vina,  pfikrej  je  a  nech  je  dusit;  asi  za  tri 
ötvrti  hodiny  je  vyndej  na  misu,  podlej  vypeCenou  äfavou 
a  oblo^  je  citronovymi  koläöky. 

749.  Okouni  na  modro. 

Upravi  se  na  tentyz  zpüsob  jako  kapr  C.  702. 

750.  Okouni  s  omäckou. 

Nalej  na  rendlik  jeden  dil  studnißne  vody  a  jeden  dil 
octa,  pfidej  k  tomu  jednu  cibuli,  dva  bobkovö  listy,  kousek 
dymiänu,  trochu  celeho  pepfe,  nov^ho  kofeni,  kousek  za- 
zvoru,  dva  hfebiöky,  osol  to  a  nech  to  ötvrt  hodiny  vafit; 
pak  do  toho  vlo2  o§kräban6  a  dobfe  oöistene  okouny,  a 
nech  je  chvili  vafit,  potom  je  vyndej,  polivku  proced 
a  postav  ji  opet  k  ohni.  Umichej  v  hrneCku  kousek  Cer- 
stvöho  mäsla  se  dvema  ocistenymi  v  mo^difi  utluöenymi 
sardelemi,  pfidej  k  tomu  pM  ostrouhan^,  ve  vine  namo- 
een6  zemliöky,  trochu  citronove  küry  a  prä§ek  mouky, 
rozmichej  a  rozkloktej  to  polivkou,  v  niz  okouni  se  vafili, 
a  nech  to  trochu  spejchnout;  nyni  urovnej  okouny  na 
misu,^  polej  je  oraäökou  a  mfsu  obloz  citronovymi  koläöky. 

Ze  se  okouni  take  smaziti  mohou,  jest  jiz  podotknuto 
pfi  smazenöm  kapru  t  705. 

751.  Pstruhove  ve  vfne  vafeni. 

Kdyz  chces  pstruhy  zabit,  uhod  je  do  hlavy  a  do 
ocasu,  potom  je  vykuchej,  vyper,  nasol  a  nech  je  tak  ho- 
dinu  le^et;  poklad  dno  rendliku  ilakräjenymi  galotkami 
nebo  cibuli,  pak  na  to  vlo2  ty  pfipravenö  pstruhy,  nalej 
na  ne  velkou  sklenici  vina,  pfidej  k  nim  nekolik  bobko- 
vych  listü  a  nech  je  Ctvrt  hodiny  vafit;  potom  je  vyndej 
na  misku,  polej  omäCkou  a  nes  je  rychle  na  stül. 

752.  Pstruhove  s  holandskou  omäökou. 

Pstruhy  oäkrab,  nälezite  oCisti,  osol  a  nech  je  tak  as 
hodinu  lezet;  pak  si  pfiprav  na  rendlik  vse,  co  je  potfebi 
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k  modr6  rybe  (viz  öfs.  702.),  postav  to  na  oben  a  udelej  zatim 
omäCku.  Dej  do  hrneöku  asi  10  liic  vina,  dv6  Izlce  octa, 
§est  zloutkü,  z  jednoho  pomoranöe  §favu,  trochu  tlu6en6ho 
pepfe,  troäku  soll  a  kousek  cukru,  postav  to  na  oben  a 
stäle  tim  kloktej  jako  pri  §odö,  vafit  se  t«  väak  nesmi; 
mezi  tim  vloz  pstruhy  do  pfipraven^  vafici  marinädy  a  nech 
je  jenom  deset  minut  vafit;  pak  je  vyndej  na  misku  a  podlej 
je  tou  omäckou,  kterä  zatim  za  ustaviöneho  kloktäni  musi 
se  zvedat,  nikoli  v§ak  vafit;  je-li  pfili§  hustä,  pfidej  do 
ni  trochu  polivky,  v  nizto  pstruhove  se  vafili. 

753.  Pstruhovö  v  aspiku. 

Pfiprav  si  postni  aspik  öislo  724.  Pstruby  zab,  oSkrab, 
vykuchej,  omej  a  rozkräjej  je  na  kousky.  Mezitim  nech 
na  rendliku  vodu  s  octem,  soli  a  pepfem  svafit,  pak  vlo2 
pstruhy  do  toho  a  nech  je  Jen  asi  deset  minut  vafit,  naöez 
je  vyndej  a  nech  je  vystydnout.  Potom  naiej  do  formy 
trochu  svrchu  zminen6ho  aspiku  a  nech  ho  ztuhnout,  pak 
pstruhy  urovnej  do  prostfed  tak,  aby  mezi  formou  a  pstrahy 
züstala  na  prst  §irokä  mezera,  a  mä§-li  ra^f  ocäsky  nebo 
karfiol,  tedy  vzhled  jidla  tohoto  velmi  zvy§i§,  kdy^  pstruhy 
uvafenymi,  oloupanymi  raöimi  ocäsky  a  rozebranym  kar- 
fiolem  prolo^iS,  naöe^  formu  studenym  tekutym  aspikem 
dopln  a  nech  to  u  ledu  nebo  ve  chladnem  miste  ztuhnout. 
Kdy^  to  chce§  däti  na  stül,  omoö  formu  v  hork6  vode, 
otfi  ji,  vyklop  rosol  na  misu  a  obloz  jej  na  ötvrtky  roz- 
kräjenym  citronem.  Aiieb  obrat  formu  na  melkou  mlsu, 
omo6  öisty  ubrousek  v  borke  vode,  vyzdimej  ho  co  mo^ua 
spesne,  a  natirej  formu  nahofe  a  kolem,  opakuj  omoöenf 
tak  öasto,  a^  rosol  odpadne. 

Smazeni  pstruhov6  pfipravuji  se  jako  smazeny  kapr 
öislo  705. 

754.  Ovesniöky  s  omäckou. 

Nalej  na  rendh'k  nebo  na  panev  jeden  dil  vinn6ho 
octa,  jeden  dil  rakouskeho  vina,  pfidej  k  tomu  nekolik 
Btrou^kü  öesneku,  jednu  na  koläöky  rozkräjenou  cibuli, 
cely  pepf,  zäzvor,  bfebißek,  a  nech  to  vafit;  pak  dej  na 
6isty  kastrol  dobfe  pfemyte  ovesniöky,  proced  na  ne  teu 
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vafeny  ocet,  trochu  to  osol  a  nech  to  malou  Ctvrt  hodiny 
vafit;  dej  do  hrneöku  3  zloutky,  kävovou  l^ißku  pekne 
mouky,  trochu  kvetu,  3  s  kouskem  Cerstveho  mäsla  roze- 
Ifene  sardele,  rozmichej  to  s  nekolika  Izicemi  rakouskeho 
vina,  nalej  do  toho  te  polevky,  v  ktere  rybiöky  se  van, 
rozkloktej  to  dobfe,  nalej  na  to  ovesniöky,  pfidej  k  tomu 
trochu  drobne  rozkräjene  citronove  küry  a  nech  to  ma- 
lounko  povafit;  pak  to  zaced  citronovou  ätavon  a  dej  to 
na  tabuli.  —  Tak6  se  mohou  ovesniöky  nechat  vystydnout 
Jen  V  te  polivce,  v  kter6  se  vafily,  da  se  k  nim  ocet 
a  olej  —  tak  jsou  na  modro. 

Ovesnicky  a  mfene  mohou  se  take  smazit  jako  zaby. 

755.  Piskofi  se  sardelemi. 

S  piskofü  stähni  küii,  vykuchej  a  vyper  je  öiste  a  trochu 
je  osol;  potom  vyper  a  oskrab  sardele,  nakrajej  je  na 
dlouho  jako  slaninu,  vyspikuj  jimi  ty  piskofe,  svaz  kazdöho 
dohromady  ocasem  k  hlave,  dej  na  pekä6  kus  mäsla,  dve 
nebo  tri  plne  l^ice  smetany,  z  pül  citronu  ätävu  a  nekolik 
plnych  l^ic  vi'na,  vloz  piskofe  na  to  a  nech  je  pfi  usta- 
vicn^m  poleväni  zpovolna  peci;  kdy^  jsou  hezky  öerveni, 
vyndej  je  na  misu,  polej  je  tou  §tavou,  oblo2  je  citrono- 
vymi  koläCky  a  dej  je  na  stül. 

756.  Uzenä  ryba. 

Vezmi  uzenou  rybu  vselik6ho  druhu,  dej  ji  do  misy, 
nalej  na  ni  vafici  vody  a  pfikrej  ji,  aby  zmekla;  potom 
udelej  z  kousku  mäsla  a  dvou  Izic  mouky  bledou  jiStiöku, 
nalej  do  ni  hrachove  vody,  rozkverluj  to,  pfidej  drobne 
usekanou,  zelenou  petru^el  a  trochu  smetany,  s  t6  uzenö 
ryby  stähni  küzi,  vlej  na  ni  tu  omäöku,  dej  k  tomu  trochu 
kvetu,  nech  to  povafit  a  nes  to  na  tabuli. 

757.  Pecenä  vyzina. 

Kdyz  jest  vyzina  cerstvä,  omeje  a  nasoli  se;  dostane-li 
se  vsak  nasolenä,  tedy  se  musi  namo6it  a  teprve  za  ne- 
kolik hodin  omyti,  pak  se  vlozi  na  rendlik  do  rozpuste- 
neho  mäsla,  pomade  se  tez  povrchu  hodne  mäslem.  posype 
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se  strouhanou  ^emliökou  a  nechä  se  v  troube  up6ci,  potom 
se  da  na  misu,  poleje  se  rozpälenym  mäslem,  do  kter6ho 
se  nacedila  citronova  äfäva,  a  da  se  na  stül. 

758.  Vyzina  s  muslemi. 

Vyper  a  nasol  pekny  kns  vyziny,  neni-li  jiz  solena, 
dej  ji  do  hluboköho  kastrolu,  pfidej  k  ni  jeden  na  koläcky 
nakräjeny  citron,  z  neho2  vsak  jädra  musis  odstranit,  aby 
to  nebylo  hofke,  dej  k  tomu  dva  bobkove  listy,  jednu 
velkou  cibuli,  trochu  celeho  pepfe,  nov6ho  kofeni  a  kousek 
zäzvoru,  pfidej  k  tomu  sklenku  bileho  vina,  polej  to  roz- 
pustenym  mäslem,  pfikrej  to  dobfe  pfilehajici  poklici  a 
nech  to  pül  hodiny  dusit.  Musle  oskrab  no2em,  omej  je 
V  nekolika  vodäch,  vloz  je  do  rendliku  na  cibuli  na  tenkö 
kolaCky  rozkräjenou,  pfidej  k  nim  hodny  kus  mäsla,  nalej 
na  ne  sklenku  bileho  vina,  a  nech  je  pfikryte  jen  tak 
dlouho  dusit,  a^  se  zaönou  rozvirat,  pak  je  vyndej,  kazdou 
nozem  pozorne  rozloupni,  aby  cela  mu§le  züstala  na  jedne 
skofäpce,  a  dej  je  na  jiny  kastrolek;  omä6ku  od  mu§li 
jako^  i  onu  z  vyziny  slej  dohromady,  pfidej  k  tomu  jednu 
ostrouhanou,  ve  smetane  namocenou  ^emliöku  a  nech  to 
svafit;  potom  dej  vyzinu  na  misu,  muäle  urovnej  kolem 
a  polej  to  omäökou. 

759.  Vydra  po  vidensku. 

Omej  dobfe  nekolik  kusü  stähuute  vydry  a  nech  je 
ve  slane  vode  ovaf it ;  pak  nech  na  kastrolu  na  mäsle  do 
hneda  usmazit  jednu  drobne  skräjenou  cibuli  se  dvema 
vrchovatymi  Izicemi  strouhan^ho  doraäciho  chleba,  pfilej 
k  tomu  sklenku  vina,  trochu  octa  a  hrachovö  vody  tolik, 
abys  mela  zahoustlou  omäßku,  okofen  ji  trochu  tlucenym 
pejpfem,  drobne  nakräjenou  citronovou  kürou  a  tluöenym 
kvetem,  vlo^  vydru  do  toho  a  nech  ji  jeste  zvolna  vafit; 
pak  ji  vyndej  na  misu  a  posyp  ji  kaparkami.  Kdyby  byla 
omäöka  fidkä,  pfidej  do  ni  kousek  jisky. 

760.  Sumec  marinovan^. 

Z  pekneho  kusu  sumce  od  ohahky  nakräjej  napfiö 
tlust6  fizky,  osol  a  posyp  je  po  obou  stranäch  äalvejovou 
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miSeninkou  (öislo  1160.),  pak  dej  na  kastrol  kousek  mäsla 
a  pec  fizky  po  obou  stranäch,  a2  jsou  dost  mekke  a  tuönost 
z  nich  hezky  se  vypeöe,  potom  je  urovnej  na  misu  a  oblo^ 
je  citrouem  na  ßtvrtky  nakräjenym. 


761.  Sumec  peceny. 

Upec  sumce  na  pfedeäly  zpüsob  a  nech  ho  vychlad- 
nout.  Dej  na  kastrol  dve  nakräjene  cibule,  dve  salotky, 
dva  bobkove  listy,  20  zrnek  pepfe,  dva  hfebißky,  kus  zä- 
zvoru,  kousek  dymiänu,  s  pül  citronu  skräjenou  küru, 
4  dekagr.  kaparkü,  trochu  soll,  nalej  na  to  V4  li^ru  do- 
breho  vinneho  octa,  2  sberaöky  vody  a  nech  to  svafit, 
pak  to  nalej  na  sumce,  a  kdyby  nebyl  cely  potopen,  pridej 
octa,  naöez  uädobu  obva^  a  uschovej  ji  ve  studenem  miste. 
Takto  upraveny  sumec  vydrzi  dlouho. 


762.  Slanecky  pecene. 

Stahni  nekolik  slaneökü,  vlo^  je  do  mleka  a  nech  je 
V  nem  6  a2  8  hodin  le^et,  pak  je  vyndej,  osu§,  vloz  je  na 
podlouhly,  mäslem  pomazany  papir,  zaobal  je,  papi'r  vsude 
okolo  pfehni,  aby  pära  nemohla  nikudy  odchazet,  vlo2  je 
na  pänev  na  kus  mäsla  a  nech  je  v  troube  ötvrt  hodiny 
peci;  potom  papir  odstran,  slaneöky  urovnej  na  misku 
a  polej  je  vlastni  sfavou. 

763.  Slaneöky  nalozene. 

Stähni  küzi  se  tri  mleönich  slanecku,  vloz  je  do  mleka 
a  nech  je  v  nem  pfes  noc  le2et;  druhy  den  je  öiste  omej, 
ral^öi  vyndej  do  hrnecku,  slaneöky  rozpol,  küstky  vyndej, 
slaneöky  nakräjej  na  kousky  a  vloz  je  do  hlubok6  nädobky; 
nyni  mleöi  hodne  rozetri  se  dvema  Izicemi  brabancoveho 
oleje  a  pridävej  k  tomu  po  l^icich  vinneho  octa,  a2  mä§ 
dostateöne  omäöky  k  pokryti  slaneökü,  naöe^  to  jeäte  hodne 
kloktej,  a2  to  zhoustne;  potom  usekej  drobounce  jednu 
velkou  cibuli,  posyp  ji  slaneöky,  nalej  na  to  omäöku  a 
uschovej  to  k  daläi  potfebe.  V  cas  nouze  poskytne  to 
dobrou  veöeri, 
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764.  Treska  (Stockfisch)  omastenä  s  krenem. 


Dobfe  moöenou  tresku  pfemej  ve  studene  vode,  roz- 
kräjej  ji  na  ctyrhrann6  kousky,  urovnej  ji  do  hrnku,  osol 
ji,  nalej  na  ni  vfel6  vody  a  nech  ji  vafit,  a2  je  dost  mekkä; 
pak  ji  oced,  kü2iCku  s  ni  oloupej,  narovnej  ji  na  misu, 
posyp  ostrouhanou  2emliökovou  kürkou,  omasti  sma^enou 
cibulkou  a  dej  k  nl  na  stül  bud  smetanovy  kfen  nebo  hofCici. 

765.  Treska  s  omäökou. 

Uvaf  tresku  jako  prve,  udelej  bledou  jiStiöku  a  za- 
praz  tu  scezenou  polivku,  v  ktere  se  treska  vafila;  pak 
rozkräjej  slaneöka  na  kousky,  narovnej  ho  s  treskou  na 
rendlik,  omäöku  na  to  proced,  dej  k  tomu  nekolik  s  novym 
mäslem  rozetfenych  sardeli,  trochu  kvetu  a  nech  to  povafit. 

766.  Treska  s  omäökou  na  jiny  zpusob. 

Rozdelej  v  hrnecku  kousek  mäsla  se  tfemi  vafeökami 
mouky,  pfidej  k  tomu  trochu  nakräjene  citronove  küry, 
trochu  tluöen^ho  kvetu,  tri  oöi§tene  a  s  kouskem  masla 
hodne  rozetreue  sardele,  sklenku  rakouskeho  vina,  sbe- 
racku  petruzelove  vody,  rozmichej  to,  postav  to  na  oben 
a  ßasto  tim  kloktej.  Mezitim  nech  pekny  kus  omyt^  tresky 
ve  slan6  vode  vafit,  a  kdyz  je  dost,  vyndej  ji,  nech  z  ni 
vodu  osäknout,  pak  ji  vlo2  na  misu,  polej  ji  tou  svarenou 
omäökou  a  posyp  ji  usma^enou  zemlickou. 

767.  Treska  smazenä. 

Peknou  tresku  öiste  pfemej,  kü^ißku  stahni,  tresku 
rozkräjej  na  kousky,  osol  ji,  naöez  ji  öistym  §atem  vytfi, 
obal  ji  nejdfive  v  mouce,  pak  ve  vejci,  koneöne  ve  strou- 
han6  zemliöce,  hod  ji  do  rozpälen^ho  mäsla  a  nech  ji 
pekne  do  zlatova  usma^it;  potom  ji  narovnej  na  misu 
a  dej  k  ni  do  nädobky  smetanovy  kfen  nebo  hoföici. 

768.  Treska  se  sardelemi. 

Uvafenou  tresku  rozeber  pekae  na  listky,  vyma2  formu 
maslem,  na  dno  poloz  papir,  tento  zase  pomaz  mäsleii^ 
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a  posyp  strouhanou  zemliökovou  kürkou,  pak  dej  vrstvu 
treskovych  listkü,  na  to  vrstvu  sma^eoe  strouhan^  ^emliöky 
drobne  usekanych  sardeli,  citronovö  küry  a  kvetu,  potom 
zase  vrstvu  treskovych  listkü,  opet  zemliökovou  kürku  a  to 
ostatni,  a  tak  pokraöuj,  a^  je  forma  plnä;  naöez  to  polej 
trochu  smetanou  a  nech  to  v  troube  op6ci;  pak  to  vyklop 
sejmi  papir  a  dej  to  na  stül.  Tak6  se  to  müze  däti  na 
stül  1  s  formou,  a  tu  netfeba  dävati  do  ni  papir. 

769.  Treska  s  horcicovou  omäckou. 

Ovar  tresku  ve  slanö  vode  a  opatrne  ji  vyndej;  dej 
na  kastrol  mäslo,  drobne  rozkräjenou  cibuli,  trochu  strou- 
hanö  zemhCky,  a  nech  to  do  zlatova  usmazit,  pak  na  to 
ylej^  horöice  tohk,  mnoholi  chceä  miti  omäöky,  a  nech  to 
je§te  prejit  asi  dva  vary,  potom  to  vlej  na  tresku  a  dei 
ji  na  stül.  •' 

770.  Treska  na  holandsky  zpösob. 

^  Vezmi  prostfedni  kus  tresky,  okräjej  s  neho  kü^i, 
dej  ho  na  rendlik,  osol  ho  a  nech  ho  tak  hodinu  lezet 
pak  nan  naiej  V3  litru  vody  a  nech  ho  pül  hodiny 
varit;  mezitim  dej  na  rendlißek  kus  mäsla,  popra§  ho 
trochu  moukou,  pridej  k  tomu  gfävu  z  jednoho  citronu 
a  dve  Izice  smetany,  a  stäle  tlm  michej;  pak  vyndej 
tresku  na  misu,  posyp  ji  strouhanou  zemliökou  a  pe- 
truzelf,  polej  ji  tou  omäökou  a  nes  ji  na  stül. 

771.  Puding  2  tresky. 

*/2  kila  tresky  uvaf  ve  slanö  vode,  pak  ji  vyndei, 
odstran  vsecky  küstky  a  maso  drobne  skräjej.  Utri  na 
misce  7  dekagr.  mäsla,  vraz  do  neho  §est  celych  vajec 
aej  k  tomu  dve  strouhane,  ve  vode  namoöene  a  vy- 
maCkane  ^emliöky,  nekolik  drobounce  skräjenych  §a- 
lotek,  asi  6  neb  7  Izic  dobr^ho  mieka,  trochu  tluöe- 
n6ho  pepre  a  kvetu,  osol  to  a  dobfe  to  promichej, 
poslöz  k  tomu  dej  to  usekane  maso  a  je§te  to  pro- 
michej; nyni  omoc  ßisty  ubrousek  ve  Student  vode  a 
vyma^kej  ho,   potom   do   neho   dej   tu   smlgeninu,   volne 
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to  zavai  a   nech  to   ve  slan6   vode  hodinu  vafit;   polom 
to  vyiidej   na  misku,   posyp  to  zemliCkou  a  polej  mäslem. 

772.  Mofske  ryby. 

Mofskou  rybu  o§krab  a  vyndej  vnitfnosü,  pfemej  öiste, 
osol  a  pristav  do  studeue  vody,  dej  k  ni  celer,  mrkev, 
petru^el  a  nekolik  bobkovych  listü  a  nech  ji  na  malern 
ohni  dele  vafit  ne^  ryby  fißne,  az  ji  oöi  vylezou  a  maso 
se  zaöinä  delit.  Voda,  v  kter6  mofske  ryby  se  vafi,  neni 
k  potfebe.  Nech  svafit  Cerstv6  mäslo  s  citronovou  §tavou, 
soll  a  pepfem,  vlej  je  na  tu  uvafenou  teplou  rybu ;  anebo 
ji  pec  na  mäsle  a  citronov6  §£äve,  a  kdy2  je  pecena,  dej 
kni  na  ötvrtky  nakräjeny  citron;  anebo  dej  k  ni  mayon- 
naisu,  coz  jest  ze  vseho  nejlepäi. 


Raci,  zäby,  sneci  a  musle. 

773.  Raci  s  omäckou. 

Uvar  ve  slan6  vode  15  rakü,  pak  je  vyndej,  kle- 
pitka  i  ocäsky  olämej,  ze  skofepin  udelej  raöi  mäslo, 
nalej  na  ne  rybi,  a  je-li  to  v  den  masity,  tedy  hovezi 
polivky,  a  proced  to  skrze  sitko,  pak  do  toho  naced 
citronovö  sfävy,  okofen  to  trochu  kvetem  a  zapraz  to 
bledou  ji§kou,   naCe^  to  vlej  na  raky  a  nech  to  povafit. 

774  Raci  se  smetanovou  omäckou. 

Pfemej  raky  v  nekolika  vodäch,  z  ocäskft  vytahej 
2ilky,  raky  narovnej  bud  do  hrnku  nebo  na  pänev,  dej 
k  nim  trochu  kminu,  trochu  soll,  kousek  noveho  masla, 
trochu  zelene  petru^ele,  nalej  na  ne  vaficiho  piva  a  nech 
je  vafit,  a2  jsou  pekne  öervene;  pak  je  mü2e§  Jen  tak  na 
misu  pekne  urovnat,  podliti  pod  ne  trochu  polivky  a  dat 
je  na  stül.  Chces-li  vsak  miti  smetanovou  omäöku,  tedy 
rozkloktej  v  hrnecku  nekolik  zloutkü  se  sladkou  smetanou. 
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a  chces-li  to  miti  pfislddlö,  dej  do  toho  kousek  cukru,  pak 
to  rozkloktej  tou  vafici  polivkou  z  rakü,  vlej  to  pod  raky 
a  lies  je  honem  na  stftl,  aby  nevystydli. 

775.  Fasfrovanf  raci  s  karfiolem. 

Na  kopu  rakü  usekej  drobne  Yg  kila  masa  od  §tiky, 
dej  k  nemu  jednu  ostrouhanou,  ve  vode  namoöenou  a  vy- 
maökanou  ^emliöku,  3  mlchanä  vejce,  trochu  kvetu,  osol 
to  a  väecko  dobfe  usekej  a  promichej.  Uvar  kopu  rakü 
ve  slanö  vode,  klepitka  a  ocäsky  vyloupej,  svrchni  skofäpky 
öiste  omej,  urovnej  je  na  prkönko  a  nech  je  osäknout; 
ostatni  vse  v  mo^difi  utluc  a  udelej  raöi  mäslo;  naöez 
mäslo  vytlaö,  slupiny  dej  do  hrnku,  nalej  na  ne  vody, 
V  kter6  se  raci  vafili,  dej  k  nim  kästky  a  odfizky  z  ryby, 
kus  celeru;^  kor inek  petru^ele,  neco  karfiolu,  a  nech  to  po- 
vafit.  Mezitim  dej  na  misku  3  l^ice  raöiho  mäsla,  pripoj 
k  nemu  ,tu  sekaninu,  jakoz  i  klepitka  a  ocäsky  drobne 
rozkräjen6,>  dobfe  to  promichej ;  nace^  tim  napln  ty  vy- 
saknut6  skofepiny  a'^hezky  pfimäCkni,  urovnej  je  na  kut- 
hänek,  proced  na  neHe  polivky,  v  kterö  slupky  se  vafily, 
a  nech  je  varit;  pak  udelej  trochu  bil6  jistiöky,  pfipra^ 
polivku  a  proced  ji  skrze  cednik  opet  na  ty  nadivanö  raky. 
Zatim  nech  karfiol  ve  slane  vode  pekne  ovafit,  pak  vse  na 
misu  ühledne  urovnej,  omäökou  polej  a  dej  na  tabuli. 

Jestli  raky  v  masity  den  takto  pfipravujeä,  vezmi 
mfsto  rybiho  masa  slepiöi,  kufeci  nebo  kapouni  prsiöka, 
jest  to  mnohem  chutnej§i.  Tak6  se  mü^e  misto  karfiolu 
vziti  äpargl. 

776.  Smazene  zäby. 

2äby  dobfe  pfemej,  osol  je  a  nech  je  asi  pül  hodiny 
v  soll  le^et,  pak  je  obal  v  mouce,  omoö  v  rozkloktanem 
vejci,  obal  ve  strouhane  ^emlißce  a  nech  je  v  horkem  pfe- 
pou§tenem  mäsle  hezky  do  zlatova  usmazit ;  pak  je  okrä§li 
zelenou  petru^elkou  a  dej  je  na  stül. 

777.  Dusene  zäby. 

Pekne  oöiStene  zäby  osol  a  nech  je  v  soll  chvili  le^et; 
zatim  rozkräjej  drobne  cibulku,  dej  ji  s  mäslem   na  uhli, 
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a  kdy2  se  trochu  zapeni,  hod  Mby  do  toho  a  nech  je  dusit 
tak  dlouho,  az  §fävu,  kterou  ze  sebe  pusti,  zase  do  sebe 
vtähnou;  proto  se  nesmeji  pfikryti,  aby  dfive  vysmahly; 
je-li  §tävy  pfili§  mnoho,  tedy  ji  trochu  odlej,  k  2abäm 
pfidej  kousek  mäsla,  jako2  i  nakräjenö  zelenö  petru^ele 
a  trochu  kvetu,  a  nech  je  dusit,  a2  züstanou  Jen  trochu 
§favnat6;  pak  je  urovnej  na  teplou  mlsu,  posyp  je  huste 
strouhanou,  do  zlatova  sma^enou  ^emliökou,  okolo  mfsy 
urovnej  veneöek  z  citronovych  ötvrtek  a  dej  to  na  tabuli.  — 
Kdo  2äby  räd,  tedy  je  i  bez  citronu  takto  pfipravene  s  chuti 
za^ije.  Take  se  mohou  Mby  zadelat  s  rozliönymi  omäökami 
jako  §tika. 

778.  Zäby  se  sardelemi. 

Dobfe  oci§ten6  ^äby  omej,  posyp  je  soh',  tluöenym 
bobkovym  listem  a  pepfem,  a  nech  to  v  tom  pul  hodiny 
le^et;  potom  vyma^  dno  misy,  s  kterou  to  prijde  na  stül, 
trochu  öerstvym  mäslem,  zäby  pofädne  osu§,  vlo2  je  do 
mfsy,  oöisti  nekolik  sardeli  a  rozkräjej  je  na  dlouhö  nudle, 
temi  pak  zäby  prolo2,  posyp  to  hodne  drobne  nakräjenymi 
§alotkami  a  kapärkami,  nalej  na  to  sklenku  rakousk6ho 
vina  a  nekolik  Iziöek  octa,  naced  do  toho  ätävu  z  jednoho 
citronu,  postav  to  do  trouby  a  nech  to  speäne  svafit,  pak 
to  hojne  posyp  sma^enou  strouhanou  ^emliCkou  a  nes  to 
na  stül. 

779.  Zadeiävane  zäby  s  petruzelkou. 

Öiste  pfemyte  ^äby  osol,  dej  je  s  kouskem  nov6ho 
mäsla  na  rendlicek,  pfikrej  je  a  nech  je  dusit,  a2  jsou 
mekke.  Nekolik  zab  nech  ve  slane  vode  s  rozkräjenou 
petru^eli  uvafit,  udelej  bilou  jistiöku  a  zapraz  tu  polivku, 
V  kter6  zäby  se  vai'ily,  pak  ji  proced  na  ty  dusen6  zäby, 
dej  k  tomu  drobne  rozkräjenou  zelenou  petruzelka  a  trochu 
kvetu,  nech  to  malinko  povafit  a  dej  to  na  stül. 

780.  Sneci  s  kyselym  krenem. 

Sneci  se  uvafi  ve  slan6  vode,  do  nädobky  se  da  strou- 
haneho  ki'enu,  naleje  se  na  nej  vinneho  octa,  a  kdo  chce, 
müze  do   neho  dät  kousek  cukru,  pak  se  §neci  vysypou 
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na  mfsu,  pfikrejou  se  servitem   a  dajf  se  s  tim  kfenem 
na  stül. 

781.  Nadivanf  sneci. 

Nech  pül  kopy  §nekü  ve  vode  as  pul  hodiny  vafit, 
pak  je  vyndej  z  domkü,  ufe^  ocäsky,  pfemej  je  nejprve 
V  soli,  pak  V  nekolika  vodäch,  stähni  s  nich  tu  Cernou 
kü^iöku  a  nech  je  bud  v  rybi,  nebo,  je-Ii  to  v  den  ma- 
sity,  V  bovezi  polivce  je§te  nejmöne  dve  hodiny  varit; 
domky  vymej  v  soll  a  nech  je  vysäknout.  Nädivku  delej 
takto :  Na  tficet  snekü  utfi  15  dekagr.  mäsla,  dej  k  nemu 
10  dekagr.  Ciste  pfemytych  sardeli,  s  pül  citronu  drobne 
rozkräjenou  küru,  trochu  kvetu,  asi  2  strou^ky  se  soll  dobfe 
utren6ho  ßesneku,  trochu  majoränky  a  pül  ustrouhan6  ci- 
bule,  väecko  dohromady  hodne  utfi  a  pfimichej  k  tomu 
zvolna  §est  plnych  l^ic  strouhan6  zemliöky.  Potom  vyndej 
sneky  z  polivky  na  talifek,  vlej  vzdy  do  jednoho  domeöku 
kävovou  Izieku  polivky  ze  Snekü,  pak  dej  kousek  nädivky, 
na  tuto  jednoho  äneka,  naöe2  domek  nädivkou  dopln  a  pekne 
to  uhlad.  Takto  pokraöuj,  a2  mä§  väecky  domky  naplnene ; 
pak  narovnej  §neky  na  misu,  a  zbylo-li  neco  nädivky,  tedy 
do  ni  nalej  t6  polivky,  v  ktere  se  §neci  vafili,  podlej  je 
tim,  nech  je  ötvrt  hodinky  v  troube  trochu  op6ci  a  dej  je 
na  stül.  —  Tak§  se  mohou  §neci  dät  na  plech,  k  tomu 
cili  dülky  opatf eny,  a  v  troube  nechat  op6ci ;  16pe  ale, 
kdy2  je  pod  nimi  trochu  omäCky. 

782.  Sneci  s  vinnou  omäckou. 

Uvaf  mandel  snekü,  vyndej  je  z  domkü,  ufez  ocäsky, 
äneky  oöisti,  pfemej  je  v  soli  a  vlazne  vode,  a  nech  je 
bud  V  postni  den  v  petru^elov6  vode,  nebo  v  masity  den 
V  hovezi  polivce  do  mekka  uvafit;  domky  nech  v  öist6 
vode  trochu  vyvafit,  pak  je  umej  v  soli,  poklop  je  a  nech 
je  vysäknout.  Nädivku  pak  delej  takto:  Utfi  14  dekagr. 
noveho  mäsla  s  8  dekagr.  Cerstvych  sardeli,  dej  k  tomu 
spül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  3  strouzky  se  soll 
rozetfeneho  öesneku,  trochu  kvetu,  jednu  strouhanou  iem- 
liCku,  a  v§ecko  dobfe  rozetfi.  Nyni  dej  v^dy  do  jednoho 
domku  kousek  nädivky,  na  tuto  vlo2  jednoho  §neka,  a  nä- 
divkou je  opet  dopln;  potom  je  urovnej   na  misu,  nech 
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trochu  strouhan^  ^emliCky  na  mäsle  do  bledezlatova  usma^it, 
nalej  na  ni  trochu  polivky,  v  kter6  se  §neci  vafili,  a  trochu 
rakousk6ho  vina,  dej  k  tomu  tri  dekagr.  v  mäsle  rozetfen6 
sardele,  a  nech  to  trochu  povafit,  pak  to  vlej  na  §neky 
a  nech  je  asi  Ctvrt  hodiny  v  troube  dusit.  Tato  nädivka 
staci  na  20  a  25  §nekü.  Vina  a  polivky  se  da  die  potreby, 
aby  züstalo  pod  §neky  trochu  omäöky. 

783.  Sneöf  ocäsky. 

SneCi  ocäsky  se  daji  na  mäslo  s  drobne  rozkräjenou 
cibulkou  op6ci,  a  kdyz  cibulka  zaöinä  Cervenat,  daji  se  na 
talif  nebo  na  mfsu,  kterä  se  kolem  okrasli  sma^enou  strou- 
hanou  ^emlißkou. 

784.  Musle  (lastury)  s  vfnem. 

Musle  nejdflve  no^em  äste  oskrab,  pak  je  v  nekolika 
vodäch  dobfe  omej,  naöez  dej  na  rendlik  kus  nov6ho  mäsla, 
pül  skräjen6  cibule  a  strouzek  Cesneku,  urovnej  musle  na 
to,  podlej  pod  ne  trochu  vina,  pi'ikrej  je  a  nech  je  dusit, 
a2  se  poönou  otvirat;  potom  je  vyndej,  ka^dou  no2ikem 
pozorne  rozevfi,  präzdne  skoräpky  odhod  a  ty  s  muälemi 
urovnej  na  misu.  Mohou  se  dät  na  stül  jen  tak,  a  k  nini 
na  pülky  nebo  na  Ctvrtky  nakräjeny  citron,  aby  si  kazdy 
die  libosti  zacedil;  nebo  je  dej  otevfen6  jeste  na  rendlik, 
podlej  vice  vina,  dej  k  nim  trochu  strouhan6  smazenö  zem- 
licky,  citronov6  küry,  trochu  kvetu,  zaced  je  citronovou 
§favou  a  nes  je  na  stül. 

785.  Musle   na  jiny  zpusob. 

Na  padesät  muäli  ustrouhej  tri  velk6  cibule,  dej  ji 
se  V4  kilem  mäsla  na  kastrol,  rozdelej  to  po  dne,  pfidej 
k  tomu  trochu  usekanö  zelen6  petru2ele,  trochu  tluöenöho 
kvetu,  vlo2  na  to  die  pfedesl6ho  udäni  oöiäten6  mu§le  a 
nech  je  pfikrytö  dusit;  kdy^  se  zaöinaji  otvirat,  rozloupni 
je  opet  jako  pfedesle,  urovnej  je  na  misu,  ke  §täve  pfidej 
trochu  vina,  hodne  to  rozmichej,  a  je-li  omäCka  pfiliä  fidkä, 
pfidej  trochu  strouhan6  2emliöky,  pak  to  vlej  na  mu§le  a 
obloz  je  citronovymi  koläöky. 
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786.   UstNce. 

tJstfice  pozivaji  se  obyöejne  Jen  syrov^,  zacezen6  citro- 
nem;  kdo  by  väak  toho  nebyl  milovnik,  necht  je  pfipravi 
näsle  du  jicim  zpüsobem:  Otevfi  dvanact  peknych  holätyn- 
skych  üstfic,  odtrhni  je  od  spodnich  skofapek  a  vloz  je 
do  male  pekne  misky  na  7  dekagr.  sardeloveho  mäsla, 
pfidej  k  nim  Izici  smetany  a  nech  je  zprudka  odusit,  sice 
by  ztvrdly  a  ztratily  chuf,  pak  je  posyp  trosinku  povrchu 
strouhanou  prosatou  zemliökou,  postfikej  je  mäslem  a  pfejed 
je  rozpälenou  lopatkou,  aby  dostaly  lepSi  barvu.        ., 


Vejce. 


787.  Vejce  na  francouzsky  zpusob. 

Uvar  vejce  na  tvrdo,  rozkroj  je  v  püli,  vyndej  ^loutky 
a  utfi  je  s  kouskem  mäsla,  dej  k  tomu  drobnince  usekanö 
maso  od  stiky,  jednu  ostrouhanou,  ve  mlece  mäcenou  a  vy- 
maßkanou  zemliöku,  trochu  zelene  petruzele  a  jeden  nebo 
dva  syrov6  zloutky,  trochu  kvetu,  v§ecko  dobfe  utri,  osol 
to  a  nadej  tim  ta  rozpülenä  vejce,  pak  je  dej  zase  do- 
hromady,  obva^  je  niti,  omoö  je  v  roztluCenych  vejci'ch, 
obal  ve  stroubane  ^emliCce  a  nech  je  usma^it;  potom  udelej 
dobrou  omäöku  ze  ^ampionü  nebo  ze  smrzü  a  sice  takto: 
nakräjej  bud  zampiony  neb  smrze^  dej  je  na  kousek  mäsla 
dusit,  pfidej  k  nim  trochu  zelene  petruzelky,  zapra2  to  ble- 
dou  jiätiökou,  s  vajec  sejmi  niti,  polej  je  tou  omäökou  a 
nech  je  v  ni  jeäte  spejchnout. 

788.  Nadivanä  vejce. 

üvar  vejce  na  tvrdo,  rozkroj  je  v  püli,  zloutky  vyndej 
a  utfi  je  s  kouskem  mäsla,  dej  k  tomu  ostrouhanou,  ve 
smetane  mäöenou  a  vymaökanou  zemliöku,  zelenou  petru2el, 
trochu  citronov6  küry,  trochu  kvetu,  osol  to  a  dobfe  utfi, 
pak  tfm  vejce  nadöj  a  narovnej  je  na  mi'su  mäslem  vy- 
ma^anou;  co  od  nädivky  zbude,  dej  k  nim,  polej  je  trochu 
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smetanou,  na  ka2d6  vajiöko  dej  kou§tinek  mäsla,  a  nech 
to  V  troube  trochu  upeci;  hleto  ale  k  tornu,  aby  se  to 
nevysu§ilo,  sice  by  to  bylo  tuze  mastne. 

789.  Nadivanä  vejce  na  jiny  zpusob. 

üpec  omeletky  (die  öis.  430.),  usekej  hfibky  a  nech  je 
se  zelenou  pelruzeli  a  trochou  pepfe  na  mäsle  usmazit, 
pak  je  nama^  na  ty  omeletky,  kazdou  zavin,  narovnej  je 
pekne  na  rendliöek  jako  Strudle,  rozkloktej  jeSte  nekolik 
vajec,  osol  je,  dej  do  nich  bud  zelene  petruzele  nebo  drobne 
rozkräjenou  pazitku,  polej  tim  ty  zavinute  omeletky  a  dej 
je  up^ci  bud  do  trouby  nebo  do  uhli,  kter6  vespod  i  navrch 
däti  musis. 

790    Nadivanä  vejce  s  raky. 

Uvaf  vajec,  mnoholi  jich  potfebujes,  na  tvrdo,  rozfizni 
je  na  pülky  a  vyndej  zloutky;  na  12  tvrdych  vajec  udelej 
Ctyry  michanä  vejce,  ty  tvrde  zloutky  drobnince  usekej  a 
dej  je  k  tem  michanym  vejcim,  utri  trochu  raciho  mäsla, 
dej  k  nemu  pul  druhe  ostrouhane.  ve  smetane  mäßen6, 
dobfe  vymaökane  ^emliöky,  pak  drobne  usekanö  raöi  ocäsky 
a  klepitka,  trochu  kvetu,  trochu  soli,  dej  k  tomu  ta  mi- 
chanä vejce  a  dobre  to  dohromady  utri,  pak  tim  nadivej 
ty  rozpülene  bilky  a  urovnej  je  pekne  namisu;  co  od  nä- 
divky  zbude,  rozmichej  sladkou  smetanou  a  nalej  to  na 
vejce,  na  kazd6  vajiöko  dej  kousek  raöiho  mäsla,  nech  to 
v  troube  do  Cervena  opeci  a  nes  to  na  st&l. 

791.  Michanä  vejce. 

Nech  na  rendlföku  rozpustit  kousek  mäsla,  rozkloktej 
v  hrneöku  die  potfeby  vajec,  vlej  je  do  mäsla,  osol  je  a 
michej  jimi  zvolna,  aby  züstala  v  kouskäch,  pak  je  vyndej 
na  talir  a  posyp  je  hojne  Cerstvou,  drobne  nakräjenou 
pazitkou. 

792.  Mfchanä  vejce   se  sardelemi. 

Vraz  do  hrnku  vajec,  mnoholi  chces,  rozkloktej  je, 
dej   do  nich  s  novym  mäslem  rozetfene  sardele,  nech  na 
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rendliku  rozpustit  mäslo,  vlej  vejce  do  neho  a  zachäzei 
s  mmi  jako  predeSle. 

793.  Michanä  vejce  se  hnbky. 

Rozkräjej  drobne  hfibky,  dej  je  na  mäslo,  osol  je  a 
nech  je  znenähla  dusit,  pridej  k  nim  zelenou,  drobne  use- 
kanou  petru^el  a  trochu  pepfe  a  nech  je  do  mekka  vy- 
smahnout;  pak  rozkloktej  v  hrnku  vajec,  kolik  chce§,  vlej 
je^  na  rendlf^ek  do  rozpuSteneho  mäsla  a  udelej  obyöejnä 
michanä  vejce ;  potom  z  toho  udelej  na  mise  kfiz,  dej  totiz 
dva  dily  vajec  a  dva  dily  hub,  anebo,  je-li  hub  mnoho  a 
vajec  malo,  dej  houby  do  prostfed  a  z  vajec  udelej  okolo 
venec;  takö  se  to  müze  udelat  obräcene,  vejce  do  prostfed 
a  okolo  venec  z  hub. 

794.  Michanä  vejce  s  raky  a  sparglem. 

Uyaf  30  raku  a  30  sparglü  ve  slane  vode,  pak  oßisti 
od  raku  ocasky,  ^luö  vyndej  a  ze  slupek  delej  raßi  mäslo- 
gpargl  ale,  pokud  jest  mekky  a  zeleny,  rozkräjej  na  male 
kouätinky  jako  hräsky,  a  hlaviöky  vlo2  zvläsf  do  rozpu- 
Steneho  masla,  aby  züstaly  teple,  nesmeji  se  v§ak  Skvafit 
Potom  vraz  do  hrnku  pro  6  osob  10  vajec,  osol  je  dej 
k  mm  lo  na  kousky  rozkräjenych  raöich  ocäskü  a  ten 
rozkrajeny  äpargl,  vlej  to  do  rozpu§teneho  mäsla  a  udelei 
obyöejnä  michanä  vejce;  kdyz  jsou  hotova,  dej  je  na  teplf 
talir,  tech  druhych  15  ocäskü  a  ty  äparglove  hlaviöky  urovnei 
vükol  do  veneöku,  posyp  to  trochu  pepfem,  pokrop  raCim 
maslem  a  dej  to  na  tabuli.  Misto  obycejneho  mäsla  muze 
se  k  michanym  vejcim  vzit  raßi  mäslo,  je  to  tim  chutnejgi. 

795.  Vejce  s  houbami. 

Rozkloktej  a  osol  nekolik  vajec,  na  omeletkove  for- 
miöce  nech  rozpustit  mäslo,  nalej  na  ni  polovic  tech  vajec 
a  udelej  omeletku,  poloz  ji  na  misku  mäslem  vymazanou 
tim  opeCenym  vespod,  usekej  kousek  uvafene  §tiky  a  nech 
ji  s  houbiökami,  bud  se  hnbky  nebo  ^ampionky,  a  trochou 
zelene  petruzelky  na  cerstvem  mäsle  usmazit,  pak  tim  poma^ 
\n  omeletku,  upec  jeäte  jednu,  tu  zase  na  to  pfiklop  tim 
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opeöenym  navrch,  nech  to  jeSte  trochu  op6ci  —  a  je  to 
hotOYO. 

796.  Svitek  z  vajec  s  houbami. 

Uvaf  6  vajec  na  tvrdo  a  rozkräjej  je  na  listky;  ostrouhej 
jednu  2emliöku,  rozkräjej  ji  na  tenk6  listky,  rozkloktej 
3  zloutky  a  jedno  cel6  vejce  ve  V4  litru  sladk6  smetany 
a  polej  tim  tu  rozkräjenou  zemliöku,  aby  se  rozmocila. 
Z  kusu  stiky,  nebo  kapra,  nebo  lina  vyber  vsecky  küstky, 
maso  rozkräjej  na  kostky.  osol  je  trochu,  dej  k  nemu  roz- 
kräjenö  zelene  petruzele,  trochu  kvetu  a  nech  je  s  roz- 
kräjenou cibulkou  a  se  smr^i  nebo  hfibky  dusit.  Nyni 
vyma2  novym  mäslem  bud  formu  nebo  bunclovy  kuthänek 
anebo  misu,  posyp  ji  zemliökovou  k&rkou,  dej  do  ni  vrstvu 
namoöen6  2emliCky,  pak  vrstvu  listkü  z  vajec,  potom  vrstvu 
rybi  sekaninky,  na  to  zase  vrstvu  ^emliöky,  pak  zase  vejce, 
a  tak  pokraöuj,  az  je  v§e  namisce;  kazdou  vrstvu  pokrop 
bud  raCim  nebo  rozpuStenym  mäslem  a  koneöne  to  polej 
smetanou,  v  ktere  se  zemlicka  moäla.  Pakli  v§ecka  sme- 
tana  do  zemliöky  vsäkla,  tedy  rozkloktej  ve  smetane  jeste 
jedno  vejce  a  jeden  21outek,  trochu  to  osol  a  nalej  to  na 
ten  svitek,  posyp  ho  strouhanou  zemliökou,  pokrop  mäslem 
a  nech  ho  v  troube  hezky  do  zlatova  vyp6ci.  Na  svitek 
v§ak  se  nesmi  naliti  smetany  tolik,  a2  by  se  zatopil,  nybrz 
Jen  tolik.  co  by  do  poloviöky  ve  smetane  byl,  sice  by  se 
nevypeki;  ale  rozblebtal.  Na  stül  se  da  v  t6ze  nädobce, 
V  kter6  se  pekl,  protoz  musi  byti  Cistä. 

797.  Säzenä  vejce   se  sardelemi. 

Nech  mäslo  na  rendliöku  rozehfät,  vraz  do  neho  vajec, 
kolik  chces,  jedno  vedle  druheho,  mezi  kazd6  vajiCko  dej 
hromädku  s  mäslem  utfenych  sardeli,  posol  je  trochu,  dej 
vespod  i  navrch  uhli  a  nech  je  tak  up6ci;  dej  ale  pozor, 
aby  nepfeäly,  sice  nejsou  dobr6. 

798.  Vejce  na  kyselo. 

Nech  na  kastrolku  rozpustit  hezky  kousek  Cerstv^ho 
mäsla,  pfimichej  k  nemu  vafeCku  mouky  a  nech  to  spejch- 
öout,  pak  do  toho  nalej  nekolik  Uic  octa,  zamichej  to. 
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naCe2  pril^vej  znendhla  dobr6ho  ml6ka,  a  stdle  tim  mfchej, 
ai  mä§  dostateöne  omäöky,  a  kdyz  se  to  vafi,  vraz  do  nf 
vajec,  kolik  chce§,  jedno  vedle  druh6ho  a  trochu  to  osol; 
kdyz  pak  vejce  zaönou  tuhnout,  tedy  jedno  po  druh6m 
opatrne  obraf,  nech  je  je§te  malou  chvilenku  povafit  — 
a  jsou  hotova. 

799.  Vejce  se  sladkou  smetanou. 

Uvaf  na  tvrdo  osm  vajec,  oloupej  je,  3  rozffzni  a  21outky 
z  nich  vyndej,  bilky  a  ostatnfch  5  vajec  rozkräjej  na  nudliöky; 
potom  dej  na  kuthanek  asi  4  dekagr.  nov6ho  masla,  udelej 
bi'lou,  hezky  zapenenou  jfätiöku,  nalej  na  ni  vafici  sladk6 
smetany,  by  z  ni  byla  hezky  husta  käse,  a  nech  ji  vy- 
chladnout,  pak  ji  hezky  utri,  vraz  do  ni  dva  21outky  a 
zamichej  do  ni  ta  rozkrajenä  vejce,  dej  vsak  pozor,  aby 
se  nerozmichala,  osol  je,  vymaz  mäslem  mlsu,  v  kter6 
maji  prijiti  na  stül,  a  dej  je  do  ni,  ty  3  zloutky  drobne 
rozkräjej,  prosej  je  skrze  cednik  na  vejce  a  nech  je  t  troube 
pul  hodiny  p^-ci.  Aby  misa  nepraskla,  posype  se  plech  bud 
soli  nebo  popelem,  a  na  to  se  teprva  misa  postavi.  Jsou-li 
smr^iöky,  tedy  se  mohou  nechat  se  zelenou  petru2elkou  na 
mäsle  dusit  a  müze  se  z  nich  udelat  veneöek  okolo  misy. 
Take  se  k  tomu  mohou  pfimichat  raci  ocäsky. 


800.  Vejce  s  kyseiou  smetanou. 

Uvaf  8  vajec  na  tvrdo,  ze  tri  vyndej  zloutky,  bilky 
a  ostatnich  5  vajec  rozkräjej  na  kostky;  pak  utfi  kus 
nov6ho  mäsla,  vraz  do  neho  4  syrove  zloutky,  osol  to,  dej 
k  tomu  asi  kävovou  IziCku  mouky,  4  sberaöky  hezky  huste 
kysel6  smetany,  v  ni^to  jsi  byla  rozmlchala  dve  Izice  do- 
br^ho  vinnöho  octa,  dobfe  v§e  promichej  a  posl^z  do  toho 
zvolna  zamichej  ta  na  kostky  rozkrajenä  vejce;  nyni  vyma2 
kuthanek  nebo  misu  novym  mäslem,  vlej  to  do  ni,  ty 
3  21outky  drobuince  rozkräjej  a  prosej  je  skrze  cednik 
nebo  ffdk6  drätehö  sitko  na  vejce,  pokrop  to  mäslem  a 
nech  to  v  troube  up^ci.  Kdo  je  nülovnlk  pepfe,  mü2e  jim 
vejce  trochu  posypat;  nebo  se  tak6  mtie  pepf  zvlääC  m 
8tW  dät,  aby  si  kazdy  die  libosti  posloüJil 
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801.  Vejce  s  okurkaml. 

Udelej  asi  z  osmi  peknych  sardeli  mäslo,  hleJ  ale, 
aby  mäslo  bylo  öerstv6;  pak  uvaf  na  tvrdo  asi  2  vejce 
a  usekej  bilky  zvläsf  a  ^loutky  tak6  zvlä§f ;  potom  roztluc 
asi  deset  vajec  a  udelej  je  jako  obyöejnä  michanä  vejce 
die  öisla  791.,  nesmeji  ale  ztvrdnout;  kdy^  jsou  hotova, 
dej  je  na  teply  talif,  posyp  je  temi  rozkräjenymi  bilky, 
ze  sardeloveho  mäsla  udelej  do  veneöku  pekn6  hromädky 
a  posyp  je  temi  sekanymi  zloutky.  Okurky  na  pülky  roz- 
kräjene  urovnej  do  veneCku  okolo  talife. 

802.  Smazenä  vejce  s  hofcici. 

Nech  na  malem  kastrolku  rozpälit  kousek  masla,  vraz 
do  neho  jedno  vejce  a  hned  je  plechovou  l^ici  dohromady 
shrn  a  urovnej,  aby  züstalo  hezky  kulate,  a  nech  je  zprudka 
sma^it,  aby  neztvrdlo;  kdy2  je  zloutek  ji2  bilkem  polaren, 
tedy  vejce  vyndej  na  misku  na  teplem  miste  postavenou, 
do  mäsla  vraz  hned  zase  jine  vejce,  a  tak  pokraöuj,  a^ 
jich  mä§  tolik,  kolik  jich  potfebuje§,  a  kazd6  povrchu 
malinko  osol.  Omäßku  delej  takto :  Usma2 .  na  mäsle  pül 
drobounce  skräjene  cibule  do  zlatova,  pfidej  k  ni  ötyry 
12ice  horöice,  l^ici  estragonoveho  nebo  vinn6ho  octa,  maly 
kousek  cukru  a  nech  to  svafit.  Kdy2  to  chce§  däti  na  stül, 
tedy  vejce  na  misce  urovnej  a  podlej  je  omäökou. 

803.  Ztracenä  vejce. 

Podle  toho,  mnoholi  vajec  chce§  miti,  dej  na  rendlik 
stejn6  dily  vody  a  octa,  osol  to  trochu,  a  kdyz  se  to  vafi, 
vraz  do  toho  cerstvä  vejce  jedno  vedle  druh^ho  a  nech  je 
Jen  chvilku  vafit,  aby  byla  jak  fikäme  na  hniliCku;  pak 
ocet  s  nich  slej,  otfepen6  kraje  odkroj  a  nalej  na  ne 
Student  vody,  aby  neztvrdla.  Utfi  s  kouskem  mäsla  dve 
oöisten6  sardele,  dej  je  do  hrneCku,  pfidej  k  nim  dve  va- 
feöky  mouky  a  dva  Zloutky,  rozmichej  to,  naöez  k  tomu 
pfidej  jeste  Izfci  octa  a  dve  Izice  vina,  trochu  zelen6  use- 
kane  petruzele  a  tluöenöho  pepfe,  nalej  na  to  slanö  petru- 
zelov6  vody,  postav  to  na  plotnu,  a  stäle  tim  kloktej,  az 
to  zhoustne,  nesmi  se  to  v^ak  srazit;  potom  vyndej  vejce 
na  misku  a  polej  je  tou  omäökou. 


821 

Jeste  nekterä  postni  jidla. 

804.  Karbanätky  a  klobäsky  z  kapra. 

Trhni  kapra,  hlavu  ufizni,  ostatni  maso  ofe2  pekne 
od  kü^e  a  vyber  z  neho  vsecky  küstky,  pak  je  drobnince 
usekej,  dej  k  nemu  nekolik  strouzkü  Cesneku,  trochu  ma- 
joränky,  drobne  rozkräjen6  citronove  küry,  trochu  zelene 
petruzele,  trochu  kvetu,  4  michanä  vejce,  a  väecko  jeSte 
dobfe  usekej;  pak  utfi  kousek  mäsla,  dej  do  neho  tu  se- 
kaninku,  pfidej  k  tomu  jednu  ostrouhanou,.  ve  vode  mä- 
(^enou  a  dobfe  vymaökanou  ^emliöku,  dobfe  to  v§ecko  pro- 
michej  a  delej  z  toho  bud  male  karbanätky  nebo  klobäsky ; 
do  karbanätkü  dej  misto  küstky  kou§tinky  petruzelovych 
kofinkü,  namoö  je  v  rozkloktanem  vejci,  obal  je  ve  strou- 
hane  zemliöce  a  nech  je  v  rozpälen^m  masle  hezky  do 
zlatova  usmazit.  Mohou  se  dät  na  stül  bud  tak  suchö  a 
k  nim  na  ctvrtky  rozkräjeny  citron,  nebo  se  pokladou  na 
nejakou  zeleninu,  jako:  mrkev,  kadefnik  (Braunkohl),  ky- 
sele  zeli  atd.  Nebo  se  daji  na  rendlfk  ty  kousky  kü2e  a 
zbytky  od  kapra,  da  se  k  tomu  cibule,  petru2el,  dymiän, 
kousek  mäsla,  cely  zäzvor,  kvet,  pepf,  nove  kofeni,  l^iCka 
vody,  a  nechä  se  to  do  hneda  dusit;  pak  se  na  to  naleje 
jeden  dil  vina,  jeden  dil  vinneho  octa,  jeden  dii  rybi  nebo 
hrachove  polivky,  zaprazi  se  to  zahnedlou  jiäkou  a  da  se 
do  toho  kus  hezky  do  tmava  upra^eneho  cukru,  naöez  se 
to  procedi  a  daji  se  k  tomu  kaprle  a  citronovä  küra;  nyni 
se  karbanätky  vlozi  do  t^  omäcky  a  nechaji  se  trochu  po- 
vafit,  potom  se  to  da  na  misu,  tato  se  kolem  okräsli  citro- 
novymi  koläöky  a  da  se  to  na  stül. 

805.  Zajic  z  ryb. 

Trhni  kiloveho  kapra  a  V4  kila  §tiku,  hlavy  oddel, 
knzi  stähni,  küstky  vyber  a  maso  drobnince  usekej ;  pak 
usekej  kaprov6  mleöf,  vraz  k  nemu  tri  vejce  a  udelej 
z  toho  michanä  vejce,  naCe2  je  usekej  s  jednou  ostrou- 
hanou, ve  vode  namoöenou,  dobfe  vymaökanou  ^emlißkou; 
potom  utfi  na  mise  10  dekagr.  Cerstveho  mäsla,  dej  do 
nebo  tu  sekanou  rybu  i  tu  ^emliöku  s  vejci,  pfidej  k  tomu 
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s  pftl  citronu  drobne  rozkrajenou  köru,  trochu  drobne 
rozkrajenych  kaprli  a  trochu  tluöeneho  nov6ho  kofeni, 
osol  to  a  dobf e  to  umichej ;  nyni  z  toho  utvor  zajeöi  zadek, 
misto  küstek  u  nohou  dej  ostrouhane  male  petru^elove 
kor mky,  vyrna^  pekaCek  mäslem,  posyp  ho  drobne  rozkra- 
jenou cibuli,  poloz  zajice  na  nej,  dej  k  nemu  na  koläCky 
rozkräjeny  kofinek  petru^ele  a  jednu  mrkev,  zajice  vy- 
gpikuj  na  nudliöky  rozkräjenymi  mandlemi,  pokrop  ho 
rozpustenym  mäslem,  dej  ho  do  trouby  a  nech  ho  zvolna 
peci.  Hlavy,  kü2e  a  vsecky  odpadky  od  kapra  i  §tiky  dej 
s  kouskem  masla  na  kastrol,  pridej  k  tomu  cibuli,  celer, 
mrkev,  kofinek  petruzele,  vse  na  koläcky  rozkräjeno,  a 
nech  to  do  svetlohneda  dusit,  pfi  öem^  pod  to  podlevej 
petruzeloY^  vody;  kdyz  je  to  dost  uduseno,  nalej  do  toho 
petruzelove  vody  tolik,  mnoholi  jest  omäöky  tfeba,  a  nech 
to  trochu  povafit;  pak  to  proced  a  podlevej  t6to  polivky 
po  l^ici  pod  zajice,  aby  se  vespod  nepi'ipälil;  potom  nech 
V  hrneöku  rozpustit  jako  vlasky  ofech  velky  kousek  no- 
veho  mäsla,  vmichej  do  neho  kavovou  Iziöku  peknö  mouky 
a  rozmichej  to  hustou  kyselou  smetanou;  nyni  pod  zajißka 
podlej  nekolik  Izic  dobreho  vinneho  octa  a  povrchu  ho 
polevej  po  Izici  tou  rozmichanou  smetanou  a  pokropuj  ho 
rozpustenym  mäslem,  az  jest  hezky  do  öervena  upeCen ; 
naßez  ho  dej  pozorne  na  misu  a  podlej  pod  nej  tu  pro- 
cezenou  omäöku;  kdyby  v§ak  byla  omäöka  pfilis  hustä, 
pfilej  do  ni  trochu  te  polivky ;  to  ka^dä  zkusenä  kuchaf ka 
sama  posoudi,  a  nezkusenä  se  beztoho  nebude  takovymi 
vecmi  zanaseti. 


806.  Miseninka  (ragout)  2  ryb. 

Uvaf  ve  slane  vode  nekolik  kouskü  kapra  a  nekolik 
kouskü  stiky,  dve  rft^e  karfiolu  nebo  svazeöek  sparglu, 
ötvrt  kopy  rakü  a  hrstku  cerstvych  smr^ü ;  kdy^  jest  vsecko 
uvafeno,  tedy  rozskubej  ryby  na  kousky,  dej  k  tomu  raöi 
ocäsky,  rozkräjeny  karfiol  nebo  spargl,  jako  i  rozkräjeno 
smr^e  nebo  hfibky,  udelej  bilou  jistiöku,  a  z  te  polivky, 
V  ktere  se  to  vafilo,  udelej  omäöku,  proced  ji  trochu  na 
tu  michaninku,  pridej  k  tomu  kousek  raöiho  mäsla,  pak 
to  dej    na  misUj   kolem   udelej  pekny  venec  z  mäslov6ho 
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to  Da  stül. 


807.  JInä  mfseninka  z  ryb. 


..,v  %s-li  ätiöku  a  okouny,  tedy  je  trhni,  oäkrab  a  näle- 
zite  ocist],  hiavy  ufe^,   dej  na  rendlik   kus  mäsla,   cibuli 
korinek  petru^ele,  mrkev,  pül  celeru,   vloz   na  to  ty  rybi 
hlavy,    phdej   trochu  soli  a  nech  to  dusit,  chvilemi   v§ak 
prilevej  po  l^ici  hrachove  vody,  aby  to  nevysmahlo.  Z  kusu 
rybiho  raasa   vyndej   v§ecky  küstky,  maso   usekej,   dej   je 
na  misku,  na  niz  jsi  byla  utrela  kus  mäsla,  pfidej  k  nemu 
tri   Äloutky,    trochu    citronove    küry,  jednu    ostrouhanou, 
V  ml6ce  namoßenou  a  vymackanou  zemliöku,  osol  to  trochu 
dobre  to  promichej,    delej  z  toho  male  knedlic^ky  a  nech 
je  V  prepoustenem   raäsle  usma^it;   takte;^   usmaz  syrovä 
na   male   kostky   nakrajenä  zemöatka;    nac^ez   tato   jakoz' 
i  knedliöky  ulo^  stranou.    Potom  nech   na   kousku   mäsla 
udusit  bud  hribky  nebo  ^ampiony  anebo  smr^e,  co  präve 
raas,  pridej  k  nim  trochu  sekane  petruzelky,  pak  ty  sma- 
zene  knedliöky  a  zem^^ätka,  jakoz  i  jatyrka  ze  §tiky,  llki 
sma2en6  strouhane  ^emliöky,   naced   do   toho   ätävu  z  pül 
citronu,  jako^  i  tu  §tävu,  v  nizto  rybi  hlavy  se   dusily   a 
postav  to  stranou.  V§ecko  ostatni  rybi  maso  uvaf  ve  slane 
vode,  pak  je  nakräjej  na  kousky,  pfidej  je  k  te  misenince 
a  kdyz  se  to  povafi,  oblo^  to  citronovymi   koläöky  a  dej 
to  na  stul. 

808.  Postni  pasticky. 

Nakräjej  na  kostky  nekolik  2abich  zadeCkü  a  kus 
kapra  nebo  stiky,  nech  na  mäsle  a  usekane  zelene  petru- 
zeli  udusit  nekolik  drobne  skräjenych  ^ampionü,  pfidej 
k  mm  to  maso,  osol  to  a  nech  to  pospolu  jeäte  udusit  • 
udelej  ze  4  dekagr.  mäsla  bledou  jistiöku,  pfidej  k  nl 
trochu  rybi  polivky  nebo  petruzelove  vody,  naced  do  toho 
§favu  z  pül  citronu  a  nech  to  do  husta  svafit,  pak  do  toho 
dej  tu  dugeninu,  pfidej  k  tomu  dve  oöi§tene  rozetfene 
sardele,  s  pül  citronu  skräjenou  küru,  a  mä§-li  raßi 
ocasky,  gparglove  hlaviöky,  nebo  karfiolek,  tedy  to  vse 
rozebrane  k  tomu  pfipoj,  poslez  do  toho  pfimichej  dva 
s  trochou  vody  rozkloktane  zloutky,  aby  to  hodne  zhoustlo, 
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a  nech  to  vystydnout.  Potom  vyma2  maslera  a  vysyp  strou- 
hcauou  ^emliökou  mala  vandliökova  tvofitka,  rozvälej  tence 
mäslov6  testo  öislo  356.,  anebo  kfehke  testo  ö.  354.,  tvofitka 
tim  vyloz,  napln  je  tou  mi§eninou,  kraje  pomaz  rozklok- 
tanym  vejcem,  udelej  testova  vißka,  pfitiskni  je  ku  kraji 
tvofitek,  porna^  je  opet  vejcem  a  nech  paätiöky  zvolna 
p6ci,  naöez  je  pekne  urovnej  na  misu  a  nes  je  tepl6  na 
stül. 

809.  Puding  ze  stiky. 

Asi  ze  4  kusü  stiky  vyber  vsecky  küstky,  ku^i  sefizni, 
maso  drobne  usekej,  utfi  kousek  raCilio  masla,  a  nemäs-li 
raöi,  tedy  ßerstve  tluceneho,  dej  do  neho  to  sekane  maso, 
k  tomu  dve  celä  vejce,  dva  zloutky  a  ostrouhanou,  ve 
smetane  mäCenou,  dobre  vymaökanou  zemliöku,  trocbu 
kvetu,  vyma^  öisty  sat  mäslem,  a  mäs-li  raky,  vyloz  ho 
ra^imi  ocäsky,  nemas-li  jich,  tedy  vyloz  na  nej  pekny 
venec  ze  zelene  petru^ele,  dej  do  neho  tu  michaninu, 
volne  to  zavaz  a  nech  to  s  temi  odffzky  od  stiky  ve  slane 
petru2elove  vode  hodinu  vai'it;  pak  udelej  bilou  jistiöku, 
zapraz  trochu  tu  polivku,  vlej  ji  na  puding,  dej  k  tomu 
trochu  kvetu  a  kousek  raöiho  masla,  mas-li  je,  a  nes  to 
na  tabiiU. 

810.  Veminko  ze  stiky. 

Vyber  küstky  z  nekolika  kusfi  stiky,  kü2i  serizni, 
maso  drobne  usekej,  utri  4  dekagr.  öerstveho  aneb  raöiho 
mäsla,  dej  to  rozsekane  maso  ze  ätiky  k  tomu,  vraz  do 
toho  2  cela  vejce  a  dva  zloutky,  dej  k  tomu  ostrouhanou, 
V  smetane  namoöenou  a  dobfe  vymackanou  ^emliöku, 
drohet  kvetu  a  osol  to;  nyni  porna^  Cisty  plateny  §at 
öerstvym  mäslem,  udelej  na  nem  venec  ze  zelene  petru- 
zele,  polo2  raöi  ocäsky  pekne  ühledne  do  prostfed  toho 
vence,  vlej  tu  michaninu  do  toho,  volne  to  uvaz,  nech 
petm^elku,  celer  a  ty  odffzky  ze  stiky  v  slane  vode  vafit, 
poves  ten  §at  s  michaninou  do  toho  a  nech  to  hodinu 
vafit;  pak  udelej  bilou  jisku,  vlej  do  ni  trochu  te  po- 
livky  a  nech  to  povafit;  pak  vyndej  to  veminko  ze  §atu, 
vlo2  je  na  misu,  posyp  strouhanou  sma^enou  2emliökou, 
pokrop  je  raCim  mäslem,  proced  na  to  tu  omäöku  a  dej 
to  na  stül. 
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,   811.  Kraplicky  s  kaprovym  miecfm. 

-  Ptozkräjej  na  kousky  mleci  asi  ze  dvou  nebo  tri 
kaprü,  dej  je  na  rendliCek  do  rozpu§ten6ho  mäsla,  pridej 
k  nemu  trochu  rozkräjene  zelene  petru^ele,  trochu  kvetu, 
osol  to,  naöez  k  tomu  pfimichej  strouhane,  do  zlatova 
usmazene  ^emliöky,  koneöue  asi  dve  l^ice  sladke  smetany, 
a  nech  to  dohromady  chvilku  dusit,  pak  vychladnout. 
Zatim  delej  testo:  Dej  na  väl  trochu  moiiky,  vraz  do  ni 
dve  celä  vejce,  pridej  l^ici  vody,  troäinku  soIi  a  vypracuj 
testo  jako  na  nadle,  pak  je  rozvälejj  nakrajej  krufätkera 
^tyrbrann^,  na  ßtyry  prsty  §iroke  a  iH  tak  dlouhe  kousky, 
okolky  poma2  rozkloktanym  vejcem,  udelej  na  ne  hromädky 
z  toho  prochladleho  mle^i,  pfeloz  je,  dobre  piimackni  a 
nech  je  ve  slane  vode  varit,  pak  je  oced,  posyp  ostrou- 
hanou  zemliökovou  kürkou  a  polej  rozpälenym  novym 
mäslem.  Misto  mleöi  mü2e  se  take  dat  §penät,  ktery  se 
takto  pilpravuje:  Pfeber  a  vyper  dobre  äpenät,  nech  ho 
chvilenku  ve  slane  vode  povaiit,  nacez  ho  drobne  usekej ; 
potom  udelej  trochu  bile  jistiöky,  dej  do  ni  ten  spenät, 
do  hrneöku  dej  asi  dva  ^loutky,  kousek  mäsla,  trochu 
kvetu,  asi  dve  Izice  bud  rybi  polivky  nebo  petruzelove 
vody,  trochu  malych  hrozinek,  a  chces-li,  trochu  cukru, 
dobre  to  umichej,  vlej  to  na  §penät  a  nech  ho  chvilku 
dusit;  pak  s  nim  naloz  jako  s  pfedeslou  nädivkou. 


812.  Raci  koblizky. 

Utri  kousek  raciho  mäsla,  usekej  raöich  ocäskü  a 
klepet  tolik,  co  by  vä^ilo  7  dekagr.,  pak  je  s  tim  raöim 
mäslem  dobre  utfi,  dej  k  tomu  5  dekagr.  opai'enych 
a  ostrouhanych  sladkych  mandli,  dve  ostrouhane,  ve  sme- 
tane  mäöene  ^emliöky,  5  dekagr.  cukru,  6  celych  vajec, 
trochu  kvetu,  malinko  soll  a  hodne  to  rozmichej;  potom 
udelej  testo  jako  na  nudle,  jen  ze  je  musi§  trosinku  osolit 
a  V  mouce  rozdrobit  kousek  noveho  mäsla,  a  te2  do  neho 
dät  kousek  tluöeneho  cukru;  naöez  testo  rozvälej  na  dva 
listy,  na  jeden  udelej  hromädky  z  te  nädivky,  druhy  na 
to  poloz,  a  kru^ätkem  vykrajuj  z  toho  krapliöky,  tfebas 
kulate  jako  koblizky,  pak  je  nech  vysraa^it  a  dej  je  na 
stül  posypane  cukrem.  Mohou  se  tez  nesmazeuö   narovnat 
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na  vymazanou  plechovou  misu,  naliti  na  ne  sladkö  sme- 
tany  a  nechat  v  troube  vysmabnout;  kdyz  se  maji  ji2 
brzo  davat  na  stül,  poklad  navrcb  kousky  raciho  mäsla, 
posyp  to  cukrem  a  necb  to  jeste  trochu  v  troube. 

813    Vandlicky  rakove. 

Vezmi  asi  14  dekagr.  raciho  mäsla,  dej  k  nemu 
8  ^loutkü,  2  dekagr.  lisovanych  rozdelanych  kvasnic,  6  Izic 
sladk6  smetany,  trochu  tluöeneho  cukru,ahodne  to  umichej ; 
pak  dej  k  tomu  5  dekagr.  pekne  mouky  a  michej  to  pül 
hodiny;  potoin  vymaz  vandliöky  maslem,  napln  je  neco 
pfes  polovic  tim  testem  a  necb  je  spesne  peci.  Za  deset 
minut  jsou  dost.  Chce§-li  je  miti  nadivane,  tedy  rozkräjej 
raöi  ocäsky,  dej  k  nim  nekolik  michanych  vajec,  trochu 
kvetu,  promichej  to  a  necb  to  vycbladnout;  pak  nalej  do 
vandliöky  v^dy  trochu  testa,  na  to  dej  trochu  te  sekaniny, 
na  tuto  nalej  zase  testa,  a  pec  je  tak  jako  prvni.  Mobou 
se  dät  na  stül  Jen  tak,  nebo  se  na  ne  müze  naliti  dobra 
omäcka  bud  z  houbiöek  nebo  raöiho  mäsla.  V  nedostatku 
vandliCek  müze  se  to  naliti  do  melounove  formy,  Jen  le 
se  to  musi  d^le  peci.  Bez  omäCky  je  to  lepäf. 

814.  Vandlicky  rakove  na  jiny  zpüsob. 

Uvaf  pül  kopy  rakü,  ze  skofäpek  udelej  raöi  mäslo, 
ocäsky  a  klepitka  drobne  usekej ;  pak  utfi  kousek  raCiho 
mäsla,  dej  do  nebo  ty  ocäsky,  k  tomu  dve  ostrouhane,  ve 
smetane  mäöene  a  dobfe  vymaökane  zemliöky,  vraz  do  toho 
6  celych  vajec  a  3  ^loutky,  pridej  k  tomu  4  dekagr.  lou- 
panych  ustrouhanych  mandh',  7  dekagr.  cukru,  dobfe  to 
promichej,  vyma2  formiöky,  vysyp  je  strouhauou  2emli- 
Ckovou  kürou,  vlej  toho  do  nich  na  prst  neplno  a  nech  to 
up6ci,  pak  to  posyp  cukrem  a  nes  to  na  tabuli. 

815.  Vandlicky  rakove  z  krupice. 

Uvai-  z  Va  litru  smetany  hustou  ka§i  z  pekn6  krupice; 
pak  uvaf  pül  kopy  rakü,  ze  skofäpek  udelej  raöi  mäslo, 
utfi  je  dobfe  s  tou  kasi,  vraz  do  toho  6  celych  vajec,  dej 
k  tomu  7  dekagr.  cukru,  4  dekagr.  mandli,  trochu  kvetu 
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a  trochu  soll,  a  dobre  to  dohromady  utfi;  potom  rozvalej 
tenince  maslov6  testo,  vylo2  jim  vymazauou  formu,  vlej  na 
trochu  t6  käse,  posyp  ji  sekanymi  raöimi  ocäsky,  cukrein 
a  kräjenymi  mandlemi,  na  to  nalej  zase  trochu  käse, 
navrch  udelej  mfüku  z  mäslov^ho  testa  a  nech  zlehounka 
p6ci ;  pak  to  posyp  cukrem  a  dej  to  na  tabuli. ,"" 

816.  Knedlicky  s  racimi  ocäsky. 

ütri  7  dekagr.   mäsla,   vraz   do   toho  3   celä   vejce  a 

3  zloutky,  vmlchej  do  toho  tolik  mouky,  co  jest  potfebi 
k  testu,  abys  mohla  z  neho  delat  kulate  knedlicky,  a  trochu 
to  osol ;  nyni  udelej  knedlicky,  vloz  je  do  varicf  smetany 
a  nech  je  trochu  povafit,  a^  se  zdvihnou,  pak  vyma2 
niäslem  hlubokou  misu  aneb  kastrol,  vloz  do  ni  vrstvu 
knedlickü,  posyp  je  rozkräjenymi  raöimi  ocäsky,  rozkräje- 
nymi  mandlemi  a  tluöenym  cukrem,  pokrop  to  raCim  mäs- 
lem,  na  to  dej  zase  vrstvu  knedliökü,  opet  je  posyp  a  pokrop, 
a  tak  pokraöuj,  a2  je  to  väecko;  povrchu  to  zase  posyp 
mandlemi  a  cukrem,  pokrop  to  raCim  mäslem,  pak  roz- 
kloktej  jedno  vejce  se  smetanou,  polej  ti'm  ty  knedliöky 
a  nech  je  v  troube  jeste  dusit;  pak  to  opet  cukrem  posyp 
a  dej  to  na  tabuli. 

817.  Rakovy  puding. 

Rozkräjej  na  kostky  jednu  nebo  pül  druhe  ostrou- 
han6  zemliöky,  poloviöku  namoö  do  sladke  smetany,  polo- 
viöku  usma^  v  raöim  mäsle;  pak  uvar  pül  kopy  rakü, 
ocäsky  oddel,  od  klepitek  ulom  vzdy  jednu  spiCku  a  uloz 
je  stranou,  z  ostatnich  slupek  udelej  raöi  mäslo  ;  kdyz 
jest  mäslo  hotovo,  dej  ho  na  misku  dve  Izice  a  utii  je 
dobre  s  tou  ve  smetane  mäöenou  2emliökou,  vraz  do  toho 

4  zloatky  a  pfimichej  k  tomu  ty  raöi  ocäsky  drobne  roz- 
kräjenö  i  tu  sma^enou  ^emlicku,  pridej  k  tomu  Izici  tluöe- 
neho  cukru  a  bud  2  dekagr.  raalych  hrozinek  nebo  neco 
horkych  a  neco  sladkych  mandli,  trochu  to  osol,  a  koneöne 
do  toho  vmichej  snih  ze  dvou  bilkü  a  trochu  kvetu.  (Dä§-li 
hrozinky,  dej  te^  trochu  drobne  rozkräjene  citronove  küry  ; 
pri  mandlich  se  vsak  musi  vynechat,  leda  ze  bys  dala 
4  dekagr.  sladkych  mandli.)    Nyni  vymaz   servit  mäslem, 
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vyloz  na  nej  pekny  venec  z  tech  raÖich  klepitek,  vlej  do 
iieho  tu  mi§eninu,  volne  to  zava2  a  nech  to  v  trochu  slane 
vode  hodinu  vafit;  pak  to  vyklop  a  polej  to  smetanou 
^loutky  zakloktanou  öili  smetanovym  kr^mera,  jako  pfi 
buchtickäch  s  krömem  öislo  449.,  nebo  dej  krem  na  tabuli 
zvläät  do  nädobky. 

818.  Smazeni  raci. 

Umej  V  nekolika  vodäch  p&l  kopy  peknych  rakü, 
urovnej  je  do  hrnku,  nalej  na  ne  vafici  vody,  osol  je  a 
nech  je  jak  obyöejne  vafit ;  pak  oloupej  ocäsky,  to  hofk6 
a  houbovat6  odhod  a  ze  skofäpek  udelej  raCi  mäslo.  Pfe- 
mej  ve  studen6  vode  mUti  z  pekneho  kapra,  rozkräjej  je 
na  tak  velkö  fizky,  jako  jsou  raä'  ocäsky,  osol  je  a  posyp 
je  trochu  bud  tlucenym  pepfem  nebo  kvetem,  anebo  kofeai 
docela  vynech,  jak  ti  libo.  Mä§-li  mal6  stfibrne  ro2nfcky, 
tedy  napichni  vzdy  jeden  fizek  ml6öi  a  jeden  raCi  ocäsek, 
2ii  jsou  väecky  rozniöky  pln6;  nemä§-li  v§ak  stfibrnych 
rozniökü,  tedy  vezmi  tenkö  dfevene,  asi  8 — 10  centrimetrü 
dlouhe  spiöky,  jenom  ne  ze  smolneho  dfivi.  Chce§-li  to 
rozmno^it,  tedy  rozkräjej  na  male  flzky  den  pfed  tim 
peöenou  ostrouhanou  ^emliöku,  pokrop  ji  smetanou,  dej 
vsak  pozor,  aby  se  nerozmoßila;  potom  napichni  v^dy  jeden 
kousek  ^emliöky,  na  to  kousek  ml6öi,  pak  zase  ^emliöku, 
potom  jeden  raöi  ocäsek,  na  to  zase  2emliöku,  ml6öi  atd., 
a2  jsou  §piöky  pln6;  nyni  omoc  v^dy  celou  tuto  §piöku 
nebo  ro^niöek  nejprve  v  raöim  mäsle,  pak  to  obal  v  mouce, 
omoö  V  rozmichanych  vejcich,  koneöne  to  obal  ve  strou- 
han6  2emliöce  a  usma^  do  zlatova  v  rozpälen^m  pfepou- 
sten^m  mäsle.  Tyto  ühledn6  smazene  raky  mü2e§  pfi 
velkych  tabulich  däti  na  stül  hned  po  polivce  jako  pa§tiky 
z  mäslo v6ho  testa,  nebo  pfi  men§i  tabuli  misto  smazeni 
ryby.  Je  to  pracne,  ale  ühledn6  jid61ko,  zvlääte  kdy2  jsou 
rozniöky  stfibrn^. 

819.  Smazeny  tvaroh  z  raku. 

Pfemej  dobfe  v  nekolika  vodäch  15  slI  20  rakü,  die 
toho,  jak  jsou  velci,  pak  je  urovnej  bud  do  hrnku  anebo 
na  kastrol,   nalej  na  ne  vafici  vody,   osol  je  a  nech  je 
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vafit  jak  obyöejne;  potom  je  oced,  ocasky  a  klepitka 
oloupej  a  schovej  je  zati'm  pod  pfikryty  talif,  2luö  a  to 
houbovatö  odstran,  ßiste  skofäpky  ale  utluc  v  mozdifi  jako 
na  raßi  mäslo,  dej  je  do  öisteho  hrnku,  nalej  na  ne  V-j  nebo 
Vs  litru  sladk6  syrov6  smetauy,  hodne  to  rozkloktej  a  nech 
to  tak  asi  hodinu  pf ikrytö  stät ;  pak  to  proced  skrze  hustö 
2inene  sito  do  jineho  öisteho  hrnku,  vraz  do  toho  4  cela 
vejce  a  2  zloutky,  trochu  to  osol  a  dobfe  rozkloktej,  vlej 
to  na  kastrol,  postav  to  na  horkou  plotnu  a  nech  to  za 
ustaviCneho  michani  jako  tvaroh  srazit;  naöez  to  nalej  do 
servitu  nebo  do  pytliku  z  öist6ho  platna,  zava2  to  pevne, 
vlo2  to  mezi  dve  prkenka  a  polo2  na  to  velky  kämen, 
aby  z  toho  v§ecka  syrovätka  vykapala  a  tuhy  tvaroh  se 
udelal.  Potom  z  toho  nakräjej  na  prst  siroke  rizky,  obal 
je  V  mouce,  omoö  v  rozmichanych  vejcich,  poslez  je  obal 
ve  strouhane  zemlicce  a  vysmaz  je  pekne  do  zlatova  vroz- 
pälenem  mäsle.  Chces-li  to  miti  trochu  pfislädlö,  tedy  kdyz 
se  to  ma  varit,  dej  k  tomu  trochu  tluÖen6ho  eukru,  a  nech 
tento  tvaroh  bud  tak,  nebo  kdy^  se  tam  vräzeji  vejce,  dej 
k  tomu  ty  ocasky  a  klepitka  na  drobno  rozkräjen6.  Kdyz 
je  to  usmazeno,  mü2e§  to  v  postni  den  dät  hned  po  polivce, 
nebo  toho  mü2e§  pouzit  na  zeleny  hrääek  anebo  na  mrkev 
—  je  to  vzdy  dobr^. 

820.  Meridon  z  raku. 

Z  15  rakü  a  20  dekagr.  mäsla  udelej  raöi  mäslo,  utfi 
je  a  vmichej  do  neho  5  l^ic  mouky,  nalej  do  toho  Y3  litru 
vaiici  smetany,  a  tak  dlouho  to  michej,  az  to  vychladne, 
pak  do  toho  vraz  7  zloutkü,  dej  k  tomu  snlh  ze  ßtyr 
bllkü,  dve  plne  Izice  na  veneöky  rozkräjenych,  na  mäsle 
duäenych  smrzä,  dve  l^ice  v  hovezi  polivce  a  mäsle  duse- 
nych  äparglovych  hlavißek,  osol  to,  okofen  trochu  kvetem. 
a  trochu  to  zamichej,  ne  vsak  pfili§,  aby  se  smr^e  a  §par- 
glov6  hlavißky  nerozmichaly;  nyni  vyma^  formu  mäslem, 
vlej  to  do  ni,  nech  to  hodinu  v  päfe  vafit  a  pak  to  vyklop. 
Mü^e  se  pod  to  podliti  smr^ovä  omäöka,  nebo  tak  suche 
nechat.  Nebo  to  udelej  sladke,  totiz :  udelej  ze  dvou  vajec 
drobne  nudle,  zavaf  je  do  ^3  litru  smetany,  ve  kter6  se 
prve  vafilo  kousek  vanilky,  a  nech  je  hezky  huste  zavafit, 
pak  vychladnout;   zatim  udelej    18  dekagr.    raöiho  mäsla 
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a  utri  je,  pak  dej  do  neho  ty  nudle,  vraz  do  tolio  5  zloutkü, 
dej  k  tomu  tficet  rozkräjenych  raöich  ocäsku  a  snih  ze 
ötyr  bilkü,  trochu  to  osol  a  pridej  k  tomu  8  dekagr.  cukru; 
nyni  vyraaz  formu  raöim  mäslem,  vlej  to  do  ni  a  nech  to 
liodinu  V  päre  vafit,  naöez  to  postav  i  s  vodou  na  chvilku 
do  trouby,  abytoztuhlo:  potom  to  vyklop,  posyp  cukrem, 
a  byli-li  pekni  raci,  tedy  do  toho  klepitka  do  veneöku 
napichej. 

821.  Postni  topinky. 

Ostrouhej  kürku  se  dvou  zemliCek,  rozkräjej  je  na 
tenke  listky  a  urovnej  je  na  misu  mäslem  vymazanou, 
bud  plechovou  nebo  jinou,  s  kterou  to  müze  pfijiti  do 
trouby;  vraz  do  hrnku  8  vajec,  hodue  je  rozmichej  a  trochu 
osol,  vlej  je  do  rozpusteneho  mäsla  a  udelej  za  ustaviöneho 
micMni  drobne  michana,  ne  pfilis  tuhä  vejce;  naöez  je 
dej  na  misku,  pridej  k  nim  4  dekagr.  loupanych,  drobne 
rozkräjenych  mandli,  4  dekagr.  tluöeneho  cukru,  dobfe  to 
promichej  a  poma^  tim  ty  zemliökov6  listky;  potom  vraz 
do  2  sberaöek  vafene  studene  smetany  dva  ^loutky,  dobfe 
to  rozmichej  a  ty  pomazane  ^emlicky  v§ude  stejne  tim 
polej ;  kdyby  snad  zemliöky  byly  pfili§  tvrd6,  aökoli  k  tomu 
den  pfed  tim  peöen6  nejlepäi  jsou,  tedy  se  musi  smetany 
pfidat;  nyni  dej  zemliöky  do  trouby,  a  kdyz  jsou  napolo 
upeöeny,  ustrouhej  2  dekagr.  loupanych  mandli,  smichej 
je  s  2  l^icemi  tluöeneho  cukru,  topinky  pokrop  rozpustenym 
mäslem,  posyp  je  tim  cukrem  a  mandlemi,  a  nech  je  do 
zlatova  upeci ;  pak  je  dej  i  s  misou  na  tabuli.  Jsou-li  raci. 
tedy  se  misa  vyma^e  a  topinky  se  pokropi  raöim  mäslem, 
a  inezi  vejce  pfimichaji  se  drobne  rozkräjene  raöi  ocäsky. 

822.  Houbovec. 

Rozkräjej  drobnince  hfibky,  vyper  je  ve  Student  vode 
a  nech  je  dusit  s  kouskem  nov6ho  mäsla  a  trochou  drobne 
rozkräjen^  petruzele,  osol  je  a  okofen  trochu  kvetem  p 
pepfem.  Na  kuthänku  nech  uvaiit  2  sberaöky  sladkö  sme- 
tany. Potom  vraz  do  hrneöku  3  zloutky,  dej  k  nim  dve 
Izice  pekn6  mouky  a  2  sberaöky  studene  sladk6  smetany, 
dobfe  to  rozmichej,  naöez  to  vlej  do  te  vafici  smetany  a 
michej  tim  tak  dlouho,  a^  je  z  toho  hustä  käse;   tu   pak 
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hezky  slacTouüce  tri  se  4  dekagr.  nov6ho  nebo  raöiho  masla, 
az  vychladne.  Tez  i  houbiöky,  kdy2  jsou  dost,  nechaji  se 
trochu  prochladnout.  Potora  se  vrazi  do  ka§e  3  zloutky,  da 
se  k  ni  ze  dvou  bilkü  sneliu  a  malinko  se  to  zamicliä, 
aby  snih  nezvodnatel,  pak  se  misa  vyma^e  mäslem,  da  se 
do  ni  polovic  t6  kaäiöky,  na  tu  se  rozlo^i  houbiCky,  na 
tyto  se  naleje  druhä  poloviöka  kasiöky  a  nechä  se  to 
V  troube  upeci.  Mäs-li  rybu  nebo  raky,  tedy  se  müze  roz- 
Skubane  a  na  mäsle  dusene  rybi  maso  nebo  raöi  ocäsky 
mezi  houbiöky  pfimichat. 

823.  Svitek  se  suchych  hub. 

Uvaf  ve  slane  vode  do  mekka  Va  ütru  suchych  hfibkü, 
oced  je  a  drobnince  usekej;  potom  utri  7  dekagr.  nov6ho 
mäsla,  dej  do  neho  ty  houlDy,  vraz  do  toho  tri  celä  vejce 
a  tri  zloutky,  dej  k  tomu  pül  drobne  rozkrajene  cibule  a 
jednu  ostrouhanou,  ve  vode  mäcenou  a  vyma6kanou  ^em- 
iiöku,  trochu  citronove  küry,  trochu  kvetu  a  trochu  soli, 
vymaz  formu,  vysyp  ji  strouhanou  zemliökovou  kürou,  vlej 
to  do  ni  a  nech  to  upeci.  Mü^e  se  to  v  postni  den  dät 
bud  na  nejakou  zeleninu  nebo  na  maäteuou  Coöku,  anebo 
se  to  müze  dät  na  stül  Jen  jak  samotne. 

824.  Houbovec  se  zemcätky. 

Rozkrajej  drobne  mladinke  hfibky,  osol  je  a  nech  je 
na  mäsle  dusit  se  zelenou  petruzeli  a  trochou  pepre.  Potom 
uvaf  mladä  zemöätka  na  polovic  a  rozkrajej  je  na  listky. 
Nyni  vymaz  misu  nebo  kuthänek  novym  mäslem,  dej  vespod 
vrstvu  zemöatovych  listkä,  na  ty  vrstvu  houbiöek,  pak 
zase  vrstvu  zemöätek  a  zase  houbiöky,  a2  je  v§e  na  mise; 
navrch  se  to  musi  pfikryti  pofädne  urovnanymi  zemCato- 
vymi  listky.  Mäs-li  raky  nebo  kaprove  mleöi,  müzes  to 
jednim  nebo  druhym  prolozit,  je  to  chutnejäi.  Naßez  roz- 
kloktej  dve  nebo  tri  celä  vejce  v  '/a  ütru  smetany,  osol 
to  trochu,  polej  tim  ten  houbovec,  poklad  ho  povrchu 
kou§tinky  noveho  mäsla  a  nech  je  v  troube  hezky  vypeci ; 
smetana  vsak  nesmi  pfes  nej  pfesahovat,  sice  by  se  roz- 
bleptal.  Na  tabuli  se  da  s  misou  nebo  s  kuthänkem. 
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825.  Tvarohov^  kobilhy. 

Rozetfi  V4  kila  dobreho  tvarohu,  dej  do  neho  Ctyry 
zloutky,  2  dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  ötyry 
Izice  vlazne  sladke  smetany,  a  vypracuj  ho  asi  s  V2  kilera 
a  4  dekagr.  pekne  mouky,  osol.  to  trochu  a  delej  koblihy, 
nech  je  trochu  zkynout,  pak  je  do  zlatova  usma2,  a  na 
stül  k  nim  dej  polniho  salätu.  V  nedostatku  ryb  nahradi 
tyto  koblihy  sma^enou  rybu. 


82G.  Koblihy  ze  zemcat. 

Uvar  peknä  zemöata,  dej  je  na  misu,  rozmaökej  a  utfi 
je  s  kouskem  mäsla,  vraz  do  nich  3  celä  vejce  a  3  zloutky 
a  vmichej  do  nich  tolik  mouky/ aby  se  testo  na  ruce  ne- 
liplo,  vyvälej  je  na  mäsle,  pak  z  neho  rozvälej  na  dve 
st6bla  tluste  listy,  na  jeden  delej  hromädky  z  dobrych 
povidel,  kterä  se  museji  osladit  a  pfipravit  s  citronovou 
kürou  a  hfebißkem,  na  to  poio2  druhy  list,  vykräjej  ple- 
chovym  oblouökem  peknö  kulat^  koblihy  a  nech  je  v  roz- 
palenöm  mäsle  pekne  do  zlatova  usmazit.  Do  techto  koblih 
müze  se  tak6  däti  sekaninka  z  cerstvych  hfibkü  a  rakü, 
toti^:  usekej  hfibky  a  nech  je  na  masle  hezky  vysmahnout, 
dej  k  nim  nekolik  michanych  vajiöek,  usekane  raöi  ocäsky 
a  klepitka,  trochu  kvetu,  kousek  rozSkubane,  na  mäsle 
du§en6  §tiky,  kousek  raöiho  mäsla,  v§ecko  dobfe  promichej 
a  naklädej  s  tim  jako  s  povidly. 


827.  Zemcata  s  vejci. 

üvaf  ne  pfilis  do  mekka  peknä  mala  zemöätka,  oloupej 
a  nakräjej  je  na  koläöky;  taktez  rozkrajej  na  koläöky  sest 
na  tvrdo  uvafenych  vajec;  nyni  vymaz  mäslem  bud  ple- 
chovou  formu  nebo  kamenny  kuthänek,  na  dno  dej  vrstyu 
zemöätek,  na  tato  vrstvu  vajec,  posyp  to  trochu  tluöenym 
pepfem,  postfikej  öerstvym  rozpuStenym  mäslem,  pak  dej 
opet  vrstvu  zemöat  a  vajec,  posyp  to  zase  pepfem  a  po- 
stfikej mäslem,  a  tak  pokraöuj,  a2  je  kuthänek  na  prst 
neplny ;  navrch  museji  pfijiti  zemßata:  potom  rozmichej 
ve  4  sberaCkäch  dobreho  mleka  dva  syrov6  21outky,  osol 
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to,  polej  tim  zemßätka  Jen,  co  by  se  lehce  potopila,  poklad 
to  povrchu  kousky  mäsla  a  nech  to  do  zlatova  upeci. 

828.  Omeletky  se  sardelemi. 

Rozkloktej  v  hrnku  12  vajec,  osol  je,  dej  k  nim  drobne 
rozkräjenou  pazitku  iiebo  zelenou  cibulku,  6  peknych 
umytych,  drobne  rozkrajenych  sardeli,  hodue  to  rozmichej 
a  upec  z  toho  6  omeletek  na  jedne  strane,  kazdou  pekne 
zavin,  v  puli  ji  pfekroj,  pak  je  na  teply  talir  ühledne 
urovnej  a  dej  je  na  tabuli.  Nebo  kdy^  jsoii  omeletky 
iipeöeny,  poloz  jednu  na  teply  talir  tim  opeöenym  vespod, 
poklad  ji  rybi  sekaninou  (Fischragout),  na  to  poloz  druhou 
omeletku  tim  neopecenym,  pak  opet  tfeti  tim  opecenym 
vespod,  tu  zase  poklad  sekaninkou,  na  to  dej  opet  ctvrtou 
omeletku  tim  neopeCenym,  a  tak  pokraöuj,  az  je  v§ech 
sest  na  hromade,  a  nech  to  stät  na  teplem  miste,  az  to 
pfijde  na  tabuli.  To  staßi  pro  10  i  vice  osob ;  pro  6  osob 
je  na  omeletky  dost  8  vajec.  Sekaninka  pak  se  pfipravuje 
takto:  Nech  kus  kapra  nebo  lina  na  mäsle  trochu  dusit, 
vyndej  z  neho  v§ecky  küstky  a  rozeber  nebo  nakräjej  ho 
na  male  koustfnky ;  potom  dej  na  kuthänek  kousek  masla, 
dej  do  neho  drobne  rozkräjenou  pazitku  nebo  zelenou 
cibulku  a  tu  rozskubanou  rybu,  osol  to,  pfidej  k  tomu 
trochu  pepfe,  ze  dvou  sardeli  Siirdeloveho  mäsla,  a  nech 
to  chvilku  skvaiit;  nacez  do  toho  vraz  dve  celä  vejce, 
zamichej  tim  a  nech  to  jeäte  na  ohni  jen  tak  dlouho,  co 
by  vejce  jako  mekkä  michanä  ztuhla;  pak  to  vezmi  s  ohne 
a  nama2  na  omeletky.  —  Museji  se  ale  jak  omeletky  tak 
i  sekaninka  meue  nez  obyöejne  osollt,  protoze  kdyz  se  do 
toho  daji  sardele,  bylo  by  to  pfilis  slane. 


Koläce.  buchty,  roziicne  jine  pecivo  a  pamlsky. 

Zdafeni  peöiva  zävisi  hlavne  od  ßerstvych,  dobrych 
kvasnic;  o  druhych  ßästkäch  ae  nezminuju,  jeliko^  pfed- 
poklädäm,  ze  kaMä  hospodyne,  kdy2  nejake  peöivo  upra- 
viti  hodlä,   mouku   suchou   a  nejpeknejäiho   druhu,   mäslo 
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dobre  a  vejce  öerstve  k  tomu  zvoli;  kdyby  se  ale  na  za- 
deläni  vzaly  kvasnice  stare  nebo  hofkö,  tedy  by  navzdor 
väemu  vec  pokazily.  V  nynej§i  dobe  dosähly  lisovauö 
kvasnice  (Presshefe)  velke  obliby,  ponevadz  pfi  nich  neni 
se  obävati  hofkosti  a  pak  se  peöivo  jimi  zadelane  velmi 
dobfe  zdafi.  Abysi  se  pfesvedöila,  jsou-li  Iisovan6  kvasnice 
Cestvö,  udelej  pfed  zadelanim  nasledujici  kväsek:  2  dekagr. 
techto  kvasnic  dej  do  hrneöku,  rozdelej  je  nekolika  l^icemi 
vlazneho  mieka,  pfidej  k  tomu  kävovou  Izißku  tluöeneho 
cukru  a  asi  dve  vafeöky  mouky,  rozmichej  to  na  kvasek 
a  postav  to  k  teplu  sice,  ne  v§ak  na  borke  misto;  kdyz 
se  to  za  chvilku  zacne  zvedat,  müzes  smele  zadelat 
s  ubezpeöenim,  ze  se  peöivo  podafi.  Taktet  zachäzej 
s  obyöejnymi  kvasnicemi.  Zaroven  sluziz  k  vedomosti,  ze 
pomerne  na  tii  Izice  obyöejnych  kvasnic  befe  se  2  dekagr. 
lisovanych. 


829.  Ceske  koläce. 

Utfi  na  misce  10  dekagr.  pfevafeneho  a  10  dekagr. 
(^erstveho  masla,  primichej  k  nemu  znenähla  6  zloutkft, 
3  dekagr.  rozdelanych  kvasnic,  ze  4  bilkü  snih,  1  sberaCku 
vlazneho  mleka,  3  vrchovat6  Izice  tluCeneho  cukru,  s  pül 
citronu  nakräjenou  küru,  trochu  soll  a  Vq  kila  pekne 
mouky,  vypracuj  testo,  a2  jde  od  vareöky,  a  nech  je  kynout. 
Mezitim  si  pHprav  povidla,  mäk  a  tvaroh  die  Cisel 
907.,  908.  a  909. ;  kdyz  pak  testo  zkynulo,  dej  je  na  väl 
moukou  posypany,  rozvälej  ho  vzdy  kus  hezky  tence, 
nakräjej  z  neho  male  ötyrhrannö  kousky,  do  prosti'ed  techto 
dej  nädivku  die  libosti,  naöe^  sepni  v^dy  protejsi  §piöky 
testa  s  obou  stran  k  sobe  a  klad  koläce  na  plech  mäslem 
hezky  pomazany,  potfi  je  rozkloktanym  vejcem,  posyp  je 
nasekanymi  oloupanymi  mandlemi  a  nech  je  jeste  trochu 
zkynout,  naöe^  je  v  dobfe  vyhi*ate  troube  pekne  upec  a 
pak  je  posyp  cukrem.  Take  mü2e§  udelat  pi'es  cely  plech 
velky  koläö,  kraje  zahnout,  potii't  mäslem,  koläö  poklästi 
rozpülenymi  öerstvymi  svestkami,  posypat  cukrem  a  nechat 
upeci ;  anebo  mü2es  koläö  potfit  dobfe  upravenym  tvarohem 
a  posypat  ho  hrozinkami  bez  pecek  —  jest  na  ka2dy 
zpüsob  dobry. 
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830.  Jine  ceske  koläce. 

Ya  kila  mäsla  na  väle  s  hrsti  pekne  mouky  väleCkem 
propracuj,  udelej  z  neho  placku,  vlo2  ji  mezi  dva  talife 
a  postav  ji  do  studeneho  mista.  Ve  dvou  sberaökach 
(star6ho  V2  ^ejdlika)  smetany  rozkloktej  ßtyry  ^loutky, 
3  dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  a  zadelej  tiin 
7,  kila  pekne  mouky,  do  kterö  j?i  di'ive  7  dekagr.  masla 
byla  vmichala;  testo  v§ak  musi  byti  hezky  tuhe,  pfidej 
k  nemu  3  l^ice  tluCeneho  cukru,  trochu  soll,  s  pül  citronu 
nakräjenou  kuru,  hodne  je  jeste  vytlac  a  nech  kynout ; 
pak  je  dej  na  väl  posypany  moukou,  trochu  je  rozvälej, 
polo^  na  ne  tu  mäslovou  placku,  ukrej  ji  v§ude  testem  a 
rozvälej  to  pospolu  co  moznä  tence,  pak  to  pi'elo2  jako 
mäslove  testo  (Ö.  355.),  zase  to  rozvälej,  opet  pi'eloz,  a  tak 
to  tfikräte  opakuj ;  po  ötvrte  kdy2  testo  rozväli§,  nakräjej 
z  neho  na  pfedeäly  zpüsob  male  ötyrhranne  kousky,  na- 
divej  je  mäkem,  tvarohem  nebo  povidly,  spoj  väecky  ctyry 
konce  dohromady,  koläöky  poma^  rozkloktanym  vejcern,  klad 
je  na  nepomastene  papiry  a  nech  je  hezky  zkynout,  pak 
je  upec  V  hezky  horke  troube.  Jsou  vyborne. 


831.  Nemecke  koläce. 

Uti^i  dobfe  V4  kila  öerstveho  mäsla;  vraz  do  ^3  Ji^^u 
dobre  sladke  smetany  8  zloutkü,  dej  do  toho  asi  4  dekagr. 
lisovanych  rozdelanych  kvasnic,  10  dekagr.  tluceneho 
cukru,  s  pül  citronu  nakräjenou  küru,  trochu  kvetu,  osol 
to,  a  väecko  dobfe  rozkloktej,  potom  toho  poi'äd  po  tro§- 
käch  piülevej  do  toho  utfeneho  mäsla  a  zase  mouky  pfi- 
dävej,  a2  je  v§ecko  pohromade.  Testo  musi  byt  hezky 
tuhe  a  musf  se  tak  dlouho  vytloukat,  az  se  delaji  puchyfe, 
na^ez  je  nech  zkynout;  potom  je  dej  na  väl,  nastnhej 
velkych  kulatych  papirü,  pomaz  je  rozpu§tenym  novym 
mäslem,  vezmi  v2dy  tak  velky  kousek  testa.  co  by  bylo 
potfebi  na  jeden  koläC,  a  rozvälej  je  na  steblo  tenince  na 
papir,  poma2  je  na  prst  tluste  dobfe  pfipravenym  tva- 
rohem, mäkem  nebo  povidly,  udelej  pekny  okolek  (musis 
toti^  testo  nozein  ohrnout)  a  tento  pomaz  rozkloktanym 
vejcem.  Jsou-li  koläöe  s  tvarohem,  tedy  je  take  trochu 
vejci    poma2 ;  potom  je  nech  upeci,   vystydnout  a  pak  je 
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v§ecky  cukrem  posypane  pekne  na  hromädku  urovnej  ; 
dej  toti2  v^dy  jeden  povidlovy,  jeden  makovy,  jeden  tva- 
rohovy,  a  tak  pofäd,  a^  jsoii  vsecky.  —  Tak6  se  mohou 
papiry  stfihat  vzdy  jeden  mensi  nez  druhy,  a  podle  toho 
se  tak6  udelaji  koläöe  jeden  mensi  ne2  druhy;  kdy2  jsou 
upeCeny,  narovnaji  se  na  sehe,  tak  aby  nejmensi  pfiäel 
na\Tch;  vyhlizi  to  jako  vez  a  okrasli  to  stül. 


832.  Bilkove  koläce. 

Dej  na  misu  2  kila  mouky,  rozkräjej  do  ni  1  kilo 
Cerstv^ho  masla,  dej  k  tomu  5  dekagr.  lis.  rozdelanych 
kvasnic,  Va  ^i^^'^  sladk6  huste  smetany,  3  Izice  tluCeneho 
cukru,  kävovou  lzi6ku  soll,  s  pul  citronu  nakräjenou  küru 
a  hezky  tuhy  snih  ze  dvanäcti  bilkü,  testo  dobre  vypracuj 
dfive  vafeckou,  potom  rukama  tak  dlouho,  az  se  pekne 
tähne  jako  tkanice  a  od  mfsy  i  od  vafeöky  pousti,  naöez 
je  nech  kynout;  potom  delej  obyCejne  sklädane  koläCky, 
dej  do  nich  mäk,  tvaroh,  povidla,  pak  je  poklad  tuhym 
snehem,  posyp  je  hodne  strouhanymi  mandlemi  a  zhruba 
tlucenym  cukrem,  a  nech  je  hezky  zpovolna  upeci. 


833.  Koläce  zloutkove. 

Dej  do  hrneöku  osm  zloutkü,  äestnäct  Izic  smetany, 
10  dekagr.  rozpusteneho  mäsla,  3  dekagr.  rozdelanych  liso- 
vanych  kvasnic,  tri  l^ice  tluöeneho  cukru,  s  pul  citronu 
skräjenou  küru  a  kävovou  l^icku  soli,  rozkloktej  to  dobfe 
a  zadelej  tim  V2  kila  pekn6  mouky,  kterou  jsi  byla  diu've 
na  misku  pfichystala,  udelej  hodne  tuh6  testo  a  dobfe  je 
vytluc;  pak  posyp  maly  ubrousek  moukou,  dej  testo  do 
neho,  zakrut  konce  ubrousku  volne  dohromady  a  vlo2  je 
do  teple  vody,  kterou  v  nejak6  hluboke  nädobe  pi'ipra- 
venou  miti  musis,  postav  nadobu  na  teple,  ne  v§ak  na 
horke  misto  a  nech  testo  kynout;  kdy2  testo  navrch  vody 
vyplave,  tedy  je  vyndej  a  trochu  v  ubrousku  vymaCkej, 
pak  je  dej  na  väl  posypany  moukou,  rozvälej  je  na  prst 
tluste  a  vypichuj  z  neho  tvofitkem  male  kulate  koläöky, 
tyto  poma2  rozkloktanym  vejcem,  dej  do  prostfed  kazdöho 
maly  kousek  dobi'e  upravenych  povidel,  na  tyto  poloz  pülku 
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na  §ifku  rozfiznut^  oloupane  mandle  a  nech  koläöky  zvolna 
iipeci. 

834.  Karlovarske  koläce. 

Utfijak  sepatfi  14dekagr.  pfepouäten6ho  a  12  dekagr. 
Cerstv6ho  mäsla,  vraz  do  neho  9  ^loutkü,  dej  k  tomu  8  l^ic 
smetany,  4  dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  10 
dekagr.  tluöeneho  cukru  a  V2  kila  pekne  mouky,  zadelej 
testo,  trochu  je  osol  a  nech  je  ötvrt  hodiny  stät;  potom 
poma2  papir  novym  mäslem,  z  testa  udelej  na  nej  l^ici 
26  stejnych  kulatych  hromädek,  rozdelej  je  nahofe  trochu 
no2em,  dej  do  ka^de  kousek  zavafeneho  rybizu  nebo  jednu 
vi§ni,  a  zase  je  zadelej,  naöe2  je  obloz  hezky  tuhym  sne- 
hem,  posyp  je  hrubym  cukrem  a  strouhanymi  mandlemi, 
nech  je  hezky  spesne  peci  a  dej  je  na  stül  posypane  cukrem. 

835.   Dobry  tvarohovy  koläc. 

Nejdfiv  si  pfiprav  tvaroh  se  zloutky,  cukrem  a  ne- 
kolika  hofkymi  mandlemi;  potom  dej  na  väl  14  dekagr. 
mouky,  rozzmol  zlehka  do  ni  14  dekagr.  öerstveho  tuh6ho 
mäsla,  rozkloktej  v  pül  kofli^ui  studene  vody  jeden  ^loutek 
a  zadelej  tim  testo,  vypi^Luj  je  trochu,  pak  je  rozdel  na 
dva  stejnö  dily,  z  jednoho  udelej  velkou  tenkou  placku, 
dej  ji  na  nepomasteny  papir,  potfi  ji  tluste  tim  pfipra- 
venym  tvarohem,  potom  udelej  druhou  placku,  poloz  ji 
opatrne  navrch,  okolo  v§ude  prsty  ji  pfimaökej  a  dej  to 
do  dobfe  vyhfäte  trouby  p6ci.  Kdyz  jest  koläc  upeCen, 
posyp  ho  hodne  vanilovym  cukrem. 

836.  Hanoversky  koläc. 

Tri  V4  kila  mäsla,  az  se  peni,  zamichej  do  neho  zne- 
nähla  5  ^loutkü,  12  Izic  smetany,  4  dekagr.  rozdelanych 
lisovanych  kvasnic,  2  \iice  tluceneho  cukru,  trochu  soli, 
V2  kila  pekn6  mouky  a  väecko  dobfe  promichej,  pak  pomaz 
papir  mäslem,  dej  na  nej  kus  testa,  omoö  si  v2dy  prsty 
V  mäsle,  aby  se  ti  to  lehce  rozdelävalo,  a  udelej  hodne 
tenkou  a  tak  velkou  placku,  jako  je  papir,  poma^  ji  dobfe 
pfipravenym  tvarohem  a  pfikrej  ji  celou  opet  druhou 
tenkou  plackou ;  pak  rozkloktej  v  hrueöku  2  nebo  3  zloutky 
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s  rozpu§tenym  mäslem,  pomaz  tim  tluste  koläö,  posyp  ho 
hodne  tluCenym  cukrem  a  opatrne  ho  pec;  pak  ho  nech 
prochladnout  a  rozkräjej  ho  na  dlouhe  kousky. 

837.  Koläc  s  puncovou  penou. 

Dej  na  val  14  dekagr.  mäsla,  21  dekagr.  mouky, 
7  dekagr.  cukru,  1  ^loutek,  vypracuj  z  toho  testo  a  vyvälej 
koläc,  jej^  upec  do  zlatova,  naöez  nama2  ho  merunkovou 
zavafeninou,  rozmichanou  s  rumern.  Potom  udelej  ze  tri 
bilkü  tuhy  snih,  dej  do  neho  16  dekagr.  cukru  jemne  tlu- 
öeneho  a  trochu  rumu,  narna^  tim  snehem  koläö  a  nech 
V  horke  troube  chvili  zarazit. 

838.  Zmrzle  koläce. 

Odmer  ^4  kila  pekn6  mouky,  Y2  kila  dej  na  misu, 
V4  kila  ji  dej  na  val  a  väleökem  ji  vpracuj  do  V2  ^^^'^ 
öerstvebo  mäsla,  pak  z  toho  udelej  koläö,  vioz  ho  mezi 
dva  talife  a  postav  ho  do  studen^ho  mista.  Dej  do  hrneöku 
12  I2ic  smetany,  vraz  do  ni  5  zloutkü  a  jedno  cele  vejce, 
pfidej  k  tomu  4  dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic, 
7  dekagr.  cukru,  trochu  soll,  rozkloktej  to  nälezite  a  za- 
delej  tim  na  mfse  ten  V2  kila  mouky;  je-li  testo  fidke, 
pfidej  jeste  mouky,  aby  bylo  hezky  tuhe;  pak  je  dej  na 
val  posypany  moukou,  rozvälej  je  trochu,  poloz  na  ne  tu 
mäslovou  placku,  testo  pfes  ni  vsude  pfelo^,  aby  placka 
byla  dobfe  pokryta,  a  rozvälej  to  pospolu  co  moznä  tence, 
pak  testo  pf elo^  a  zase  je  rozvälej ;  pak  to  opakuj  tfikrät 
na  tenty^  zpüsob,  jak  pfi  mäslovem  teste  ö.  356.  dosti 
srozumitelne  udäno  jest;  po  tfetim  slozeni  namoö  ubrousek 
ve  vode  a  vyzdimej  ho,  naöez  testo  vlo2  do  neho,  dej  je 
na  misu,  pfikrej  je  a  nech  je  pfes  noc  ve  sklepe.  Druhy 
den  dej  testo  na  val  posypany  moukou,  hodne  tence  je 
rozvälej  a  vykrajuj  z  neho  vinnou  skleniökou  nebo  kobli- 
hovym  tvofitkem  kulate  koläöky,  do  prostfed  ka^dehp  dej 
maly  kousek  bud  nejake  zavafeninky  nebo  povidel,  mäku 
a  tvarohu,  klad  je  na  plech,  ktery  ani  nemusis  mastit, 
a  nech  je  jeste  hezky  zkynout,  pak  je  oblo2  tuhym  snehem 
z  bilkü,  posyp  trochu  briibe  tluCenym  cukrem  a  nech  je 
pekne  up6ci. 
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839.  Koläö  s  ruznym  ovocem. 

Dej  Da  väl  10  dekagr.  mouky,  7  dekagr.  öerstveho 
mäsla,  rozdrob,  dej  k  tomu  2  zloutky,  2  l^ice  smetany, 
2  dekagr.  cukru,  vypracuj  testo  a  nech  odpoöinout.  Potom 
rozvälej  koläö  a  nech  na  plechu  upeci.  Kdy2  vychladnej 
poma2  ho  zavafeninou  aneb  dobrym  kompotem  bez  stävy, 
Udelej  ze  2  bilkü  tuhy  snih,  pfidej  k  nemu  14  dekagr. 
jemne  tluöeneho  cukru  a  nama2  ho  na  kolac,  ten  nech 
V  horkö  troube  rychle  trochu  opeci,  ale  dej  pozor,  aby 
snih  nesezloutnul. 


840.  Koläc  se  tresnemi. 

Dej  na  misku  V4  kila  mäsla,  V4  kila  tlußeneho  cukru 
a  tri  to  pospolu  hodnou  chvili,  pak  pfidävej,  jedno  po 
druhem,  6  vajec,  kaide  dobfe  promichej,  neb  na  piln6m 
tfeni  zälezi  nejvice  podafeni  tohoto  vyborneho  testa;  k  po- 
sledu  vmichej  do  neho  V4  kila  pekn6  prosäte  mouky, 
s  pül  citronu  drobne  usekanou  küru  a  klad  po  l^ici  testo 
na  plech,  mäslem  potfeny  a  okolkem  obroubeny,  rozetri 
je  opatrne  vsude  stejne,  poklad  tresnemi  a  pec  pak  tento 
dobr}^  koläö  nejmene  pül  hodiny. 


841.  Koläc  se  svestkami. 

Tri  10 dekagr.  pfepousteneho  mäsla,  6  zloutkü  a  10  deka- 
gram&tluCeneho  cukru  pül  hodiny,  potom  k  tomu  pfimichej 
10  dekagr.  pekne  mouky  a  ze  §esti  bilkü  tuhy  snih,  vyrna^ 
mäslem  formu,  s  ni^to  okolek  sejmouti  se  nechä,  vysyp  ji 
strouhanou  zemlickou,  vlej  testo  do  ni,  poklad  je  cerstvymi, 
na  osm  dilü  rozkräjenymi  ävestkami,  a  sice  slupkou  dolü 
a  masem  vzhüru,  a  nech  to  tri  ötvrti  hodiny  zvolna  p6ci; 
pak  sejmi  okolek,  koläö  nech  vystydnout  a  posyp  ho  tlu- 
öenym  cukrem. 

842.  Jiny  koläc  se  svestkami. 

Tri  10  dekagr.  öerstv6ho  a  10  dekagr.  pf evafeneho  mäsla 
pül  hodiny  na  mise  a  za  ustaviön6ho  michäni  pfidävej 
^  tomu  dvan^ct  Äloutkü,  patnäct  12ic  vlaznö  smetatty,  ötyry 
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dekagr.  rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  Ctyry  Wce  tluCe- 
n6ho  cukru,  s  pül  citronu  nakräjenou  käru  a  tolik  mouky, 
abys  mela  pekn6  jemii6  testo,  osol  je  tro§ku  a  nech  je 
zkynout;  potom  z  neho  udelej  na  poma§teny  plech  velky 
koläö,  poklad  ho  hodne  huste  öerstvymi  vyloupanymi  §vest- 
kami,  kraje  poma2  rozpu§teiiym  mäslem  a  nech  koläö  jeäte 
trochu  zkynout,  naöei  ho  pekne  do  zlatova  upec  a  pak 
ho  posyp  cukrem. 

843.  Moravsky  koläc  s  visnemi. 

Tri  20  dekagr.  öerstveho  raäsla,  az  se  penf,  potom 
k  nemu  primichej  ßtyry  2loutky,  20  dekagr.  tluöeneho 
cukru,  s  pül  citronu  dröhne  skräjenou  küru,  stipec  soIi 
a  20  dekagr.  pekn6  mouky,  v§ecko  dobfe  pospolu  utfi  a 
koneöne  do  ^toho  vmichej  tuhy  snih  ze  Ctyr  bilkü.  Nyni 
poma2  mäslem  pül  archu  papiru,  kraje  se  vsech  stran 
ohni  na  dva  prsty  vysoko,  rohy  sepni  Spendliky,  dej  testo 
na  nej,  v§ude  stejne  je  no^em  rozetfi,  poklad  je  visnemi 
jednu  vedle  druh6  a  nech  koläö  pekne  do  zlatova  up6ci; 
potom  papir  odejmi  a  koläö  posyp  cukrem. 

844.  Visnovy  koläc  pokryty. 

Nech  na  vlazn^m  miste  rozehfät  20  dekagr.  mäsla, 
naCe2  pouze  to  öist6  slej  na  misku,  pfidej  k  tomu  pet 
zloutkü  a  tri  to  tak  dlouho,  a2  se  to  penf,  pak  do  toho 
vmfchej  20  dekagr.  cukru,  10  dekagr.  oloupanych  ustrou- 
hanych  mandli,  trochu  tluöene  skofice,  s  pül  citronu  na- 
kräjenou küru,  koneßne  ze  ßtyr  bilkü  snlh  a  20  dekagr. 
pekn6  mouky.  Nyni  udelej  z  pül  archu  papiru  podlouhl6 
tvofftko,  ohni  toti2  kraje  papiru  kolem  na  prst,  rohy  sepni 
§pendliky,  papir  potfi  mäslem,  dej  do  neho  testo,  rozhrn 
je  vsude  stejne  na  malik  tluste  a  poklad  je  vi§nemi  jednu 
vedle  druh6.  Mezitim  udelej  zöerstva  na  rendliCku  ze  Izice 
mouky  a  1  sberaCky  smetany  hodne  hustou  kaäiöku,  pfidej 
k  ni  kousek  öerstv6ho  mäsla  a  nech  ji  prochladnout,  pak 
do  nf  vmichej  dva  21outky,  6  dekagr.  tluöeneho  cukru, 
trochu  tluöenö  skofice  a  z  tech  dvou  bilkü  snih,  poma2 
tim  kgläf ,  posyp  cukrem  e,  i^ech  bo  v  dobfe  vyhfät6  iroubö 
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pül   hodiny   peci.    Zbude-li  ti    tßsto,    udßlej   je§te   jeden 
takovy  koläß. 

845.  Koläc  s  jablky. 

14  dekagr.  mäsla  a  14  dekagr.  mouky  na  vale  rukama 
prohnef,  pfidej  k  tomu  10  dekagr.  tluCen6ho  cukru,  7  dekagr. 
strouhanych  luandli,  s  pül  citronu  nakräjenou  küru,  §tipec 
soll,  a  zadelej  to  dvema  zloutky  a  §favou  s  pül  citronu, 
testo  dobfe  prohne€  a  pak  je  rozvälej  na  velky,  podle  ta- 
li'fe  nebo  mfsy  do  kulata  pfistfi^eny  papi'r,  kraje  papfru 
kolem  do  vysky  ohni,  koläö  hojne  poklad  peknymi,  na 
tenounkö  listky  nakräjenymi  jablky,  posyp  ho  cukrem  a 
drobne  usekanymi  mandlemi  a  nech  ho  pekne  up6ci. 


846.  Koläö  s  vinnymi  hrozny. 

Zpracuj  na  väle  28  dekagr.  mouky  a  21  dekagr.  mäsla, 
dej  k  tomu  14  dekagr.  cukru,  2  Izice  smetany,  1  cel6  vejce 
a  1  zloutek,  a  testo  rozvälej  na  prst  tluste  na  plech.  Udelej 
ze  4  bllkü  tuhy  snih,  pfidej  k  nemu  16  dekagr.  jemnö  tlu- 
Ceneho  cukru,  10  dekagr.  strouhanych  mandli  a  40  dekagr. 
z  öerstvych  hroznü  otrhanych  vinnych  zrnek,  zamichej  v§e 
dobre  a  zlehka  nama2  timto  snehem  koläC  a  dej  zvolna  p6ci. 


847.  K?ehky  koläö  s  kr^mem. 

V  osmine  kila  mouky  rozemni  na  väle  14  dekagr. 
öerstv^ho  mäsla,  pfidej  k  tomu  10  dekagr.  cukru,  stipec 
soll,  a  zadelej  to  dvema  zloutky.  Potom  si  pfistfihni  tri 
stejne  velk6,  kulat6  papiry,  podle  nich  udelej  z  testa  tri 
tenkö  koläCe  a  nech  je  do  belozluta  up6ci;  naöe2  pomai^ 
ka2dy  malinovou  nebo  rybizovou  zavafeninkou  a  poloz  je 
na  sehe;  pak  udelej  ze  Ötyr  bilkü  tuhy  snih,  vmichej  do 
neho  14  dekagr.  s  kouskem  vanilky  na  präSek  tluöen^ho 
cukru,  oblo2  jim  koläCe  väkol  a  navrchu  nejvice,  postav 
to  na  chvilku  do  vlazn6  trouby,  aby  se  to  opeklo  —  a  je  to 
hotovo.  Tak6  se  mü2e  pouze  jeden  velky  koläö  z  toho 
testa  udelat,  zavafeninkou  pomazat  a  ki*6mem  oblozit. 
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848.  Makovy  koläc. 

Dej  na  väl  14  dekagr.  mouky  a  10  dekagr.  mäsla, 
zpracuj  väleökem,  pfidej  2  ^loutky,  nekolik  liic  smetany, 
2  dekagr.  lisovanych  kvasnic  a  rozvälej  na  tenkou  placku. 
Drive  si  pfiprav  2  decilitry  mäku  utreneho,  ve  smetaue 
vafen^ho,  die  libosti  sladkeho  a  vychladleho,  potfi  ji'm  tu 
placku,  zavin  ji  do  kotouöe,  nech  kynout,  pomaz  ^loutkem, 
posyp  kräjenymi  mandlemi  a  nech  zvolna  peci. 


849.  Velk6  koläce  ku  käve. 

Dej  na  misu  ^4  kila  pekne  mouky,  nech  v  hrnecku 
rozpustit  14  dekagr.  mäsla,  pridej  k  nemu  4  sberaöky  vla2ri6 
smetany,  tri  ^loutky,  4  dekagr.  rozdelanych  lisovanj'ch 
kvasnic  a  s  pül  citronu  nakrajenou  küru,  zadelej  tim  testo, 
osol  a  oslad  je  patficne,  vypracuj  je  näle^ite  a  nech  je 
kynout;  pak  pomaz  plechy  nebo  papiry  mäslem,  udelej  na 
ne  z  testa  velke  koläöe,  kraje  potri  maslem,  koläöe  posyp 
hojne  tluöenou  skofici,  smisenou  s  cukrem  a  sekanymi 
mandlemi,  anebo  jichou  (Cislo  912.),  a  nech  je  pekne  up6ci. 

850.  Dulkove  koläce. 

Utfi  14  dekagr.  öerstväho  a  14  dekagr.  prevafen^ho 
mäsla  dohromady,  mezi  tfeni'm  vmichej  do  neho  3  zloutky 
jeden  po  druh6m,  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  s  pül  citronu 
drobne  nasekanou  küru,  a  tf i  to  jeste  trochu,  potom  k  tomu 
pfidej  Vi  kila  a  12  dekagr.  pekne  mouky,  dobfe  testo 
umfchej  a  dej  na  väl;  nyni  z  neho  delej  male  kuliöky  jako 
mala  zeraöätka,  klad  je  na  namazany  papir  na  plech, 
V  prostfedku  kazde  kulißky  udelej  prstem  düiek  a  nech 
je  V  hezky  teple  troube  do  zlatova  upeci;  pak  je  vyndej, 
a  kdy2  trochu  prochladnou,  dej  do  ka^deho  dülku  kousek 
jakekoliv  zavafeninky,  posyp  je  cukrem  a  dej  je  na  tabuli. 

851.  Koläcky  s  korenim. 

Otfi  öistym  §atem  14  dekagr.  sladkych  mandli,  psk 
je  bud  drobne  utluc,  nebo  je  na  struhadle  rozstrouhej,  dej 
k  nim  14  dekagr.  tluCeneho  cukru,  jeden  ostrouhany  muskä- 
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tov^  ofech,  trochu  tlußenö  skofice,  trochu  hfebiöku,  s  pul 
citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  14  dekagr.  mäsla,  14 
dekagr.  pekne  mouky,  väecko  dobfe  promichej,  pak  tfemi 
zloutky  zadelej  a  nech  to  asi  hodinu  ve  chiadn6m  miste 
odpoßinout;  potom  to  na  dve  stebla  tluste  rozvälej,  vypi- 
chuj  z  toho  formißkami  rozliöne  koläCky  a  nech  je  na 
papif e  upöci ;  naCez  je  potfi  ledern  rozliönych  barev,  nech 
je  usuäit  a  dej  je  na  stül  mezi  pamlsky. 

852.  Kfehk^  martinsk^  rohKky. 

Utfi  hodne  74  ^^^  Cerstvöho  mäsla,  pfidej  k  nemu 
tri  21outky,  dve  celä  vejce,  4  dekagr.  rozdelanych  lisova- 
nych  kvasniC;  kus  tluceneho  cukru,  s  pül  citronu  küru, 
koflik  Ylazn6  smetany,  a  pfimichej  k  tomu  V4  kila  pekn6 
mouky,  osol  to  trochu  a  testo  nälezite  vypracuj:  kdyby 
bylo  fidke,  tedy  pridej  je§te  die  uznäni  mouky  a  nech 
je  zkynout;  potom  je  dej  na  väl  posypany  moukou,  roz- 
välej je  tence,  nakräjej  z  neho  kruzätkem  na  tri  prsty 
siroke  a  asi  §est  prstü  dlouhö  listky,  poma^  kazdy  pfi- 
pravenou  ji^  nädivkou:  tvarohem,  povidly  nebo  mäkem, 
zavin  je,  utvof  ühledne  rohliCky,  klad  je  hezky  od  sehe 
na  plech  mäslem  pomazany,  pomaz  je  rozkloktanym  vejcem 
a  nech  je  pekne  upeci;  pak  je  posyp  tlucenym  cukrem 
a  urovnej  je  ühledne  na  talif. 

853.  Vänocka. 

V  1  kilu  mouky  rozemni  20  dekagr.  mäsla,  pfidej 
k  tomu  20  dekagr.  tluCeneho  cukru,  s  jednoho  citronu 
drobne  skräjenou  küru,  5  dekagr.  öerstvych  rozdelanych 
lisovanych  kvasnic,  trochu  soll,  zadelej  dobrym  mlekem 
hodne  tuhe  testo  a  nech  je  nälezite  zkynout;  mezitim 
pfeber  a  vyper  14  dekagr.  hrozinek  bez  pecek,  tak  zva- 
nych  sultänek,  a  nakräjej  14  dekagr.  sladkych  opafenych 
a  oloupanych  mandli.  Potom  dej  testo  na  väl  posypany 
moukou,  pridej  k  nemu  ty  pfipravene  hrozinky  a  mandle, 
a  rukama  to  nälezite  prohnet,  tak  aby  dotöene  veci  väude 
stejne  do  testa  vnikly ;  naße2  testo  rozdel  na  devet  kouskü, 
rukama  je  zakulat,  pak  z  nich  vyber  Ctyry  nejvetäi,  roz- 
välej je  rukama  na  dlouhe  prameny,  z  tech  uplef  ten  nej- 
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spodnejgf  du  a  polo2  ho  hned  na  hodne  poma§teny  papir, 
potom  rozvälej  ze  tri  kouskü  opet  prameny,  zase  je  uplef 
a  polo^  na  prvni  pletenku,  koneßne  rozvälej  z  poslednich 
dvou  kouskü  prameny,  stoö  je  a  polo2  je  navrch  pletenek, 
vsecky  konce  po  obou  stranäch  dole  hodne  pfimäökni,  vä- 
noCku  poma2  rozkloktanymi  vejci  a  nech  ji  nejmene  pül 
druh6  hodiny  kynout. 

Tato  vänoöka  musi  se  v  troube  nejmene  hodinu  zvolna 
p6ci;  16pe  v§ak  dafi  se  tak  velke  peöivo,  kdy2  se  peCe 

V  peci;  pro6e^  radim,  aby  ze  svrchu  udan6  cästi  testa 
udelaly  se  radeji  dve  menäi  vänoöky,  maji-li  se  toti2  p6ci 

V  troube. 

854.  Velikonocnf  mazanec. 

Nech  zlehka  rozpustit  V4  kila  a  12  dekagr.  nov^ho 
mäsla,  dej  do  neho  Ys  ütru  dobr6  sladke  smetany,  6  neb 
8  zloutkü,  14  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  14  dekagr.  tlu- 
Cenöho  cukru,  kävovou  l^iCku  soll,  v§ecko  dohromady 
dobfe   rozmichej    a   zadelej    tim    peknou    suchou    mouku 

V  hezky  tuh6  testo,  dobre  je  vypracuj,  az  jde  od  vafeCky 
a  delaji  se  pekn6  puchyfky;  pak  do  neho  jeäte  vmichej 
s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  trochu  tluCen6ho 
kvetu  a  nech  je  dobfe  zkynout;  potom  testo  vyndej  na 
väl,  dej  do  neho  10  dekagr.  parenych  rozkräjenych  mandli, 
10  dekagr.  hrozinek  bez  pecek  a  zase  je  vypracuj,  naöe2 
z  neho  udelej  pekn6  kulate  bochänky,  poma^  je  rozklokta- 
nymi vejci  a  nech  je  pekne  vykynout.  Z  toho  testa  müze 
se  delat  bud  jeden  velky,  nebo  dva  mal6  mazance;  velky 
se  musi  peci  na  pomazan^m  papife  a  plechu  v  chlebove 
nebo  koläCove  peci,  male  väak  se  mohou  up6ci  v  dobfe 
roztopen6  troube. 

855.  Dobrä  buchta. 

Utfi  14  dekagr.  nov6ho  mäsla,  dej  do  V3  ütru  dobrö 
kysel6  smetany  6  zloutkü,  3  dekagr.  lisovanych  kvasnic, 
asi  10  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  soll,  v§ecko  dobfe 
rozkloktej,  pak  tim  zadelej  peknou  suchou  mouku  hezky 
huste,  testo  dobfe  vypracuj,  a^  jde  od  vafeöky,  nacez  posyp 
servit  moukou,  rozvälej  na  nem  testo  asi  na  dve  stebla 
tluste,    pomaz   je  rozpustenym   mäslem,   posyp   tluöenym 
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cukrem  a  skofici,  pak  na  dlouho  rozkrajenymi  T2andlemi, 
vyma2  formu  maslem,  vysyp  ji  aneb  vyloz  mandlemi,  buchtu 
pekne  svin,  dej  ji  do  formy  a  nech  ji  tri  Ctvrti  hodiny 
kynout,  pak  aspoh  tri  ötvrti  hodiny  p6ci ;  potom  ji  vyklop, 
posyp  cukrem  a  skofici  a  nech  ji  vystydnout.  Do  t6  buchty 
müzes  take  misto  uvedenych  veci  däti  dobfe  upraveny  mäk. 

856.  Trenä  buchta  (Kugelhupf). 

Tri  10  dekagr.  pfevafen^ho  a  10  dekagr.  nov6ho  mäsla, 
az  se  peni,  vraz  do  neho  10  ^loutkü,  kazdy  dobfe  za- 
michej,  pak  dej  do  toho  10  dekagr.  na  citronu  otfeneho 
tluCenöho  cukru,  3  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  trochu  soli, 
5  Izic  dobre  smetany,  trochu  vanilky,  a  poslez  do  toho 
zamichej  V4  kila  a  4  dekagr.  pekne  prosäte  mouky ;  potom 
vyma2  formu,  a  je-li  jako  hvezda,  tedy  vylo2  jeden  2läbek 
na  dlouho  rozkrajenymi  a  druhy  rozpülenymi  mandlemi, 
vlej  testo  do  ni  a  nech  je  tfi  ötvrti  hodiny  kynout,  pak 
aspon  tfi  Ctvrti  hodiny  zvolna  peci ;  potom  buchtu  vyklop, 
posyp  ji  hned  teplou  cukrem  a  vanilii  a  nech  ji  vychladnout. 

857.  Jemnä  buchta  z  bramborove  mouky. 

Dej  do  hrnku  8  celych  vajec,  na  14  dekagr.  cukru, 
s  cel6ho  citronu  otfenou  küru,  hrnek  ten  postav  do  vetäiho 
hrnku,  v  kterem  se  musi  ustaviCne  vafit  voda,  a  tluc  tim 
bez  pfestani  metlou  na  snih,  a2  je  to  huste  a  zpenenö, 
coz  trvä  asi  hodinu.  Potom  tam  vmichej  z  jednoho  citronu 
stävu  a  naposled  zlehka  14  dekagr.  jemn6  bramborovö 
mouöky.  Formu  vymaz  maslem,  vysyp  prosätou  strouhanou 
^emliökou   a  nech   buchtu   pfi  pomalem   ohni   ^4  hodiny 

V  troube  do  zlatova  peci,  potom  ji  tuze  pomalu  a  opatrne 
vyklop  a  posyp  cukrem  a  vanilkou. 

858.  Trenä  buchta  bez  smetany. 

Utfi  V4  kila  mäsla,  dej  do  neho  l^ici  mouky,  pak 
jedno  vejce,  na  to  zas  Izici  mouky,  potom  jeden  ^loutek, 
a  tak  pofäd,  a2  je  v  tom  10  ^loutkü  a  9  celych  vajec ;  naöez 
dej  k  tomu  vice  nez  s  pul  citronu  drobne  rozkräjenou  a  pak 

V  mozdifi  se  14  dekagr.  cukru  utluöenou  küru,  4  dekagr. 
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lisovanycb,  rozdelanych  kvasnic,  14  oloupanych,  strouha- 
nych  horkycli  a  20  sladkych,  drobne  rozkräjenych  mandli, 
vmichej  do  toho  znenähla  po  l^ici  y^  kila  a  14  dekagr. 
mouky,  osol  to  trochu  a  okofen  kvetem;  pak  vymaz  formu, 
vlej  to  do  ni,  ale  aby  züstala  forma  nejmene  na  dva  prsty 
neplnä,  a  nech  to  kynout,  az  je  forma  zcela  plnä.  Kdyz 
se  to  dävä  do  trouby,  nesmi  se  tim  tuze  hybat,  a  necbä 
se  to  aspon  hodinu  zvolua  p6ci;  pak  se  buchta  vyklopi, 
posype  hodne  drobne  tluöenym  prosätym  cukrem,  nechä  se 
vystydnout  a  da  se  na  tabuli. 

859.  Mourenfn  benätsky. 

ütfi  hodne  na  mise  14  dekagr.  ^erstv^ho  a  14  dekagr. 
pfepousteneho  mäsla,  vmichej  do  neho  4  celä  vejce  a  ctyry 
zloutky  jedno  po  druhem,  dej  k  tomu  4  dekagr.  lisovanych 
kvasnic  a  6  l^ic  smetany,  a  zadelej  vsecko  se  V4  kilem 
a  14  dekagr.  monky,  aby  z  toho  bylo  tak  hebke  testo  jako 
na  tfenou  buchtu ;  pak  utluc  '/g  litru  mäku  a  zamichej  to 
do  testa  se  V4  kilem  tluöen^ho  cukru  a  s  rozkräjenou 
kürou  s  pul  citronu,  malinko  to  osol,  dobfe  promichej, 
a  dej  to  do  mäslem  vymazane  bäbovky,  pec  zvolna  hodinu, 
pak  buchtu  opatrne  vyklop  a  posyp  cukrem. 

860.  Mal6  nadfvane  buchticky. 

V  Vs  litru  vla^ne  smetany  rozkloktej  tri  Zloutky,  jedno 
cele  vejce,  7  dekagr.  rozpusteneho  mäsla,  4  dekagr.  liso- 
vanych kvasnic,  Izi'ci  cukru  a  ätipec  tluCen^ho  kvetu, 
pak  tim  zadelej  na  mise  Vq  ki^^  mouky,  testo  patfiCne  osol 
a  vafeökou  je  vypracuj,  aby  bylo  volne  sice,  ale  nikoli 
ridkö,  V  kteröm^to  pfipadu  bysi  musila  pfidat  mouky,  a 
nech  to  trochu  zkynout.  Mezitim  si  priprav  povidla,  mäk 
a  tvaroh  die  öisel  907.,  908.  a  909.  anebo  cokoli  se  ti 
libi.  Potom  dej  testo  na  väl  posypany  moukou,  rozkräjej 
je  na  mal6  stejn6  kousky,  ka^dy  mezi  prsty  zakulat,  roz- 
välej  a  nadivej,  cim  chces,  pak  buchtiöky  zaobal,  klad  je 
na  velky,  mäslem  hodne  vymazany  pekäö,  a  ka^dou  buch- 
ticku  je§te  po  stranäch  potfi  plrkem  v  mäsle  omoöenym, 
aby  se  k  sobe  nepfiliply;  kdy^  jsou  vsechny  hotov6,  nech 
je  jeäte  trochu  vykynout,  naße2  je  zvolna  pekne  do  zla- 
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tova  upec  a  pak  je  posyp  tluöenym  cukrem.  —  Z  toho 
testa  müzeä  udelat  take  velkou  buchtu,  totiz:  vmfchej  do 
iieho  asi  4  dekagr.  nakräjenych  oloupanych  mandli  a  ötyry 
dekagr.  sultänek,  dej  je  do  bäbovky  mäslem  dobfe  vyma- 
zane  —  a  mä§  pro  domäcnost  dosti  dobrou  buchtu. 

861.  Cisafskä  buchta. 

Nech  V  hrnku  na  vlaznem  miste  rozpustit  Y2  kila 
mäsla,  pak  slej  svrchu  pouze  to  öiste  mäslo  do  hluboke 
misy  a  michej  jim  stäle  na  jedne  strane,  az  zbeli  a  se 
zpeni,  naöe^  do  neho  mezi  ustaviönym  trenim  k  jedne 
strane  vmichej  dvanäct  zloutkü,  V2  kila  pekne  probfät^ 
a  prosäte  mouky,  10  dekagr.  jemne  tlu6en6ho  cukru,  na 
kterem^  jsi  byla  dfive  ostrouhala  küru  s  jednoho  citronu, 
kävovou  l^iöku  soll  a  tri  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  a  sice 
tak,  abys  v  behu  jednö  hodiny  posledni  ^loutek  a  mouku 
primichala ;  dej  totiz  k  mäslu  za  ustavißneho  michani  vzdy 
V  peti  minutäch  jeden  ^loutek  a  jednu  vrchovatou  Izici 
mouky,  cukr  v§ak,  sül  a  kvasnice  pfimichej  teprve  k  po- 
sledu.  Potom  vymaz  formu  pfepoustenym  mäslem,  vysyp 
ji  strouhanou  prosätou  zemlickou,  dej  do  ni  testa  tolik, 
aby  dosahovalo  neco  pfes  polovic  formy,  prikrej  je,  formu 
postav  jenom  na  vlahounke  misto  a  nech  buchtu  zkynout; 
kdyz  vystoupi  a2  ke  kraji  formy,  postav  ji  do  nepfiliS 
prudce  vyhrät^  trouby  na  tfino^ku  a  nech  ji  pül  druhe 
hodiny  zvolna  p6ci ;  potom  ji  zvolna  vyndej  a  nech  ji  ve 
forme  asi  deset  minut  stät,  naöez  ji  opatrne  vyklop  na 
sito  a  nech  ji  vystydnout,  pak  ji  posejpätkem  v§ude  stejne 
posyp  cukrem  s  kouskem  vanilky  utluöenym  a  dej  ji  na 
stül.  —  Dobre  zdafeni  teto  vyborne  buchty  zävisi  hlavne 
od  pfisneho  zachoväni  udaueho  zde  pfedpisu. 

862.  Dobrä  buchta  bez  kvasnic. 

Pfiprav  si  14  dekagr.  mäsla,  14  dekagr.  tluöenöho 
cukru,  4  vejce,  kofliCek  smetany,  28  dekagr.  (to  jest  7^ 
libry  stare  vid.  vähy)  pekne  prosätö  mouky  a  dva  prä§ky, 
ktere  bud  v  16kärne  neb  u  materialisty  dostanes  a  sice: 
12  gramü  Cremor  tartari  (tfeny  vinny  kämen)  a  6  gramü 
natronu  (soda).   Nyni  tri  nejprv  na  misce  mäslo,   a2   se 
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zpeni,  pak  k  nemu  pfidavej  stfidave  vzdy  jeden  Äloutek, 
trochu  cukru,  trochu  smetany  a  trochu  mouky,  a  koneöne 
z  tech  ötyr  bilkü  tuhy  snih  a  co  pffchuf  s  pül  citronu 
drobne  usekanou  k&ru:  kdy2  mäs  vse  smichäno,  vsyp  do 
toho  ty  dva  prääky,  zamichej  je  co  mo^na  speäne  do  testa 
a  vlej  je  do  formy,  dfive  jiz  pfipravene,  mäslem  dobfe 
vytfen6  a  prosätou  2emli^kou  vysypan6,  a  nenech  to  ani 
okam^enf  stat,  nybrz  to  strö  hned  do  trouby,  kterä  musi 
sice  horkä,  ne  vsak  prili§  rozpälenä  byti,  a  pec  to  opatrne 
tri  ötvrti  hodiny.  Tato  vybornä  buchta  nal6zä  ohlasu  zvläsC 
u  tech,  kterym  peöivo  s  kvasnicemi  obti^e  püsobl.   . 


863.  Obycejne  preclicky  ku  käve. 

Dej  na  misa  1  kilo  pekne  mouky,  nech  rozehfät 
14  dekagr.  bud  noveho  nebo  pfepouäten^ho  mäsla,  vlej  do 
neho  Vs  litru  sladke  smetany,  dej  k  tomu  3  dekagr.  liso- 
vanych  kvasnic,  6  dekagr.  tluCen6ho  cukru  a  zadelej  testo; 
kdyby  bylo  ridk6,  tedy  se  müze  pfidat  mouky;  naöez  dej 
do  testa  s  pül  citronu  rozkräjenou  küru  a  trochu  kvetu, 
dobfe  je  vypracuj,  a^  jde  od  vafeöky  a  nech  je  zkynout; 
pak  je  osol,  zase  je  dobfe  vypracuj,  dej  je  na  väl  posy- 
pany  moukou  a  udelej  z  neho  preclißky,  klad  je  na  papir 
mäslem  pomazany,  pomaz  je  rozkloktanym  vejcem  a  nech 
je  na  plechu  v  prostfedne  horke  troube  hezky  do  zlatova 
up^ci.  Kdo  chce,  mü2e  do  testa  dät  jeste  nekolik  sladkych 
mandlf  a  neco  cukrovane  pomoranöov6  küry,  je  to  tim 
chutnejäi. 


864.  Precifcky  ku  käve  na  jiny  zpüsob. 

Utfi  7  dekagr.  öerstveho  mäsla,  vraz  do  toho  tri 
zloutky,  dej  k  tomu  6  Izic  sladk6  smetany,  3  dekagr.  liso- 
vanych  kvasnic,  12ici  cukru  a  zadelej  tim  z  pekne  mouky 
tuh6  testo,  pak  dej  k  tomu  s  pül  citronu  drobne  rozkrä- 
jenou küru  a  drohet  kvetu,  trochu  to  osol  a  vypracuj 
testo,  az  delä  bubliny ;  nyni  udelej  z  toho  mal6  precliCky, 
vlo2  je  na  papir  mäslem  pomazany,  nama2  je  rozklokta- 
nymi  vejci  a  nech  je  zkynout,  pak  je  upec  hezky  do 
zlatova. 
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8G5.  Dobre  preclicky. 

Dej  na  raisku  7*  kila  pekne  mouky,  udelej  v  ni  dülek, 
dej  do  ni  3  dekagr.  lis,  kvasnic,  Vs  litru  huste  smetany 
a  trochu  soll,  vypracuj  testo  a  nech  je  trochu  zkynout, 
pak  do  neho  rozkräjej  Y4  kila  dobreho  öerstv6ho  mäsla, 
vraz  k  tomu  4  ^loutky  a  zase  testo  dobre  vypracuj ;  naCez 
z  neho  delej  male  precHöky,  klad  je  na  plech  mäslem  po- 
rnazany  a  nech  je  p6ci;  potom  je  pomaz  rozkloktanym 
bilkem,  posyp  je  hodne  tluöenym,  s  vanilkou  smichanym 
cukrem  a  drobne  rozkräjenymi  mandlemi  a  nech  je  v  teple 
troube  osu§it,  pak  je  jeste  posyp  cukrem  a  dej  je  na 
tabuli. 

866.  Jine  dobre  precifcky. 

Dej  na  misu  V2  kila  pekne  mouky,  rozkräjej  do  nf 
V4  kila  dobreho  öerstveho  mäsla  a  rozdrob  je  s  moukou, 
aby  nebyly  zädne  kousky;  pak  dej  do  toho  rovnou  l^i'ci 
tluöenöho  cukru  a  trochu  soli,  udelej  v  tom  dülek,  dej  do 
toho  2  dekagr.  lisovanych  kvasnic  a  tolik  dobreho  stude- 
neho  mleka,  co  by  z  toho  bylo  huste  testo  jako  na  buchty, 
hezky  je  vafeökou  vypracuj,  az  se  delaji  puchyfe,  a  nech 
je  chvilku  zkynout;  potom  dej  testo  na  väl  moukou  posy- 
pany  a  delej  tenounke  precliöky,  klad  je  na  nemazany 
papfr  na  plech,  pomaz  je  rozmichanym  vejcem,  nech  je 
chvilku  kynout  a  pak  pekne  do  zlatova  upeci.  Tyto  pre- 
cliöky  se  hodi  k  svaöine  k  öaji  (Thee)  nebo  ke  studene 
syrov6  smetane;  jsou  hezky  kfehke,  a  am  tenci,  tim 
jsou  lepsi. 

867.  Kuneticke  precifcky. 

Utfi  dobre  na  mise  7  dekagr.  noveho  mäsla  dej  do 
neho  3  zloutky,  6  \üc  sladke  smetany,  3  dekagr.  lisova- 
nych kvasnic,  l^ici  tluöen^ho  cukru,  zadelej  z  pekne  mouky 
hodne  hust6  testo,  dej  do  neho  s  pul  citronu  rozkräjenou 
küru,  trochu  kvetu,  hodne  je  vypracuj  a  nech  je  zkynout; 
pak  je  osol,  zase  je  vypracuj,  a  na  moukou  posypanem 
väle  delej  mal6  preclicky  nebo  veneöky,  dej  je  na  papi'r 
mäslem  pomazany  a  na  plech,  poma^  je  rozkloktanym 
vejcem,  nech  je  trochu  zkynout  a  pak  do  zlatova  upecl* 
Jsou  Uu  kave  velmi  chutu6, 
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868.  Krehke  precifcky  s  anyzem. 

Vezmi  V*  kila  pekne  such6  prosäte  mouky,  vmichej 
do  m  14  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru  a  dve  kävove 
l^iöky  pfetluöeneho  anyzu,  rozkräjej  do  toho  7  dekagr. 
noveho  mäsla,  dobfe  to  promichej,  vraz  do  toho  dve  cela 
vejce,  zadelej  testo,  vyvälej  je  a  delej  z  neho  male  pre- 
clicky,  pak  poraaz  öisty  plech  bilym  voskem,  vlo^  na  nej 
ty  preclißky,  pomaz  je  rozkloktanymi  vejci,  posyp  je 
cukrem  a  nech  je  hezky  do  zlatova  upeci. 


869.  Hradecke  precifcky. 

ütri  na  mise  14  dekagr.  prevareneho  masla,  vmichej 
do  neho  tri  zloutky  a  tri  cela  vejce  jedno  po  drahem, 
2  sberacky  dobreho  vlazneho  mleka,  4  dekagr.  lis.  rozdela- 
nych  kvasnic,  s  jednoho  citronu  küru,  3  Izice  tluöeneho  cukru 
a  trochu  soli;  nyni  zadelej  s  peknou  moukou  hodne  tuhe 
testo,  vytluc  je  vafeökou,  pak  je  dej  na  val  posypany 
moukou,  rozvalej  je,  nakräjej  do  neho  ^/^  kila  a  14  dekagr. 
öerstv6ho  mäsla,  pfeloz  a  rozvalej  je  jako  mäslove  testo, 
a  to  opakuj  tfikrät;  naöez  delej  z  testa  ve  chladu^m  miste 
male  precliöky  a  nech  je  tamte^  dve  üplne  hodiny  kynout, 
pak  je  poma^  uslehanymi  bilky,  posyp  hrube  tluöenym 
cukrem  a  nech  je  zvolna  peci.    Jsou  vyborn6. 


870.  Spesne  rohlicky. 

Utfi  dobie  y^  kila  Cerstveho  mäsla  a  mezi  tfenim 
vlej  do  neho  plny  kävovy  kofliöek  vla^ne  vody ;  musis  ale 
speäne  michat;  pak  dej  do  toho  mouky  tolik,  co  by  testo 
bylo  asi  tak  huste,  jako  na  tfene  knedliCky  (nuky),  trochu 
je  osol,  postav  do  chladneho  mista  a  nech  je  asi  pul  ho- 
diny ztuhnout ;  potom  z  neho  spesne  delej  ve  chladu  male 
placate  rohliöky,  obloz  je  hezky  tuhym  snehem  a  cukrem, 
posyp  je  hodne  strouhanymi  mandlemi  (mezi  cukr  a  mandle 
mü^e  se  smichat  take  tluöenä  vanilka,  tak  jsou  je§te  lepsi) 
a  nech  je  spesne  up6ci,  naöe^  je  dobfe  posyp  cukren^, 


351 


871.  Dobr6  a  lacine  rohlicky  ku  käve. 

Odmef  Vo  kila  mouky  na  misku,  odeber  od  ni  dobrou 
hrst  na  väl  a  vypracuj  ji  zlehka  do  14  dekagr.  cerstveho 
pekn^ho  mäsla,  pak  to  rukou  trochu  rozpläcni  na  kulaty 
koläöek,  vloz  ho  mezi  dva  talife  a  postav  ho  do  studena. 
Nech  V  kofliku  (stareho  pul  ^ejdlika  obnäsejicim)  vla^neho 
dobr^ho  mleka  asi  jako  pül  vejce  velky  kousek  pfevafe- 
n6ho  mäsla  rozpustit,  pridej  k  tomu  dva  ^loutky,  4  dekagr. 
rozdelanych  lisovanych  kvasnic,  s  pül  citronu  nakrajenou 
küru,  Izici  cukru  a  kävovou  \ü(^k\i  soll,  rozkloktej  to  hodne 
a  zadelej  tim  tu  mouku  na  mise;  byloli  by  to  fidke, 
pridej  trochu  mouky,  nebot  musi  byt  testo  hezky  tuhe,  a 
nech  je  näle^ite  zkynout.  Potom  dej  testo  na  väl  posypany 
moukou,  rozvälej  je,  vloz  do  prostfed  tu  mäselnou  placku, 
obal  ji  v§ude  testem  a  rozvälej  to  pospolu  hodne  tence, 
pak  to  pfeloz  s  obou  stran  na  tri  dlly  jako  mäslove  testo, 
zase  to  rozvälej  a  opet  pfeloz;  tak  to  opakuj  tfikrät;  kdyz 
pak  testo  po  ti^eti  slozis,  nech  je  na  väle  pfikryt6  misou 
opet  zkynout;  potom  je  rozvälej  na  steblo  tluste,  odkroj 
bud  kruzätkem  nebo  nozem  na  ötyry  prsty  siroky  list, 
z  tohoto  nakräjej  same  tfihranne  kousky,  pak  shrn  ka^dy 
tfihraneCek  od  äiroke  strany  nahoru  a  rüzek  pfehni,  tak 
mäs  pekny  rohli^ek,  naöez  je  klad  na  pomasteny  plech, 
potii  je  z  tech  dvou  bilkü  uslehanym  snehem,  posyp 
mäkem  a  nech  je  pekne  upeci. 

872.  Kminem  sypane  rohlicky  k  pivu. 

Do  1  kila  pekne  mouky  rozkräjej  7  dekagr.  noveho 
mäsla,  zadelej  testo  se  %  ü^i'^  vlazne  smetany  a  se  4  dekagr. 
lisovanych  kvasnic,  dej  do  neho  s  pül  citronu  drobne  roz- 
kräjenou  küru,  4  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  tluöe- 
neho  zäzvoru,  kävovou  Iziökusoli  a  nech  je  trochu  zkynout; 
nebo  je-li  naspech,  tedy  dej  testo  hned  na  moukou  posy- 
pany väl  a  udelej  bud  rohliöky  neb  houstiCky,  klad  je  na 
pomazany  papir  na  plech,  poma2  je  vejcem,  posyp  soll  a 
kminem,  a  nech  je  hezky  do  zlatova  upeci. 

873.  Slane  preclicky. 

Dej  na  misu  V2  kila  mouky,  udelej  v  ni  dülek  a  dej 
do  ni  tal^ovy  kousek  niäsla,  co  väzi  jedno  vejce,  pak  dv^ 
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zloutky,  jedno  cele  vejce,  trochu  tlucen^ho  zazvoru,  3  dekagr. 
lisovanych  kvasnic,  kävovou  Iziöku  soll  a  pfilevej  znenähla 
tolik  dobreho  mleka,  az  mäs  hodne  tuhe  testo,  naCez  je 
na  mise  vafeökou  nälezite  vypracuj,  pak  je  dej  na  väl 
moukoii  hodne  posypany,  prohneC  je  jeste  hodne  rukama 
V  mouce  a  hled,  aby  bylo  co  mozna  tvrde,  ale  dobfe  vypa- 
covane,  co2  se  nejlepe  docili  vytloukänim  pomoci  väleöku; 
kdy2  pak  testo  na  väle  zkynulo,  rozvälej  je  vzdy  kousek 
rukama  na  tenky  praminek,  delej  mal6  stejue  precliCky 
a  nech  je  opet  kynout;  potom  je  klad'  do  osolene  vafici 
vody,  vafeökou  jimi  opatrne  pohni,  a  jakmile  vyplavou 
navrch,  rychle  je  vyndej.  posyp  je  makem  smisenym  se 
soll,  klad  je  na  plech  mäslem  pomaSteny  a  nech  je  v  dobfe 
prohfäte  troube  trochu  zöervenat. 

874.  Tycky  k  caji. 

Dej  do  hrnku  ötyry  Izice  pfevafeneho  mäsla,  dve  vejce, 
2  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  pül  l^ice  tluöeneho  cukru, 
trochu  soli,  a  hodne  to  rozkloktej  s  V4  litrem  dobreho 
mleka,  naCez  to  vlej  do  V2  kila  pekne  mouky,  zadelej 
hezky  tuh6  testo,  je-li  tfeba,  pi'idej  mouky,  pak  je  dej 
hned  na  väl  posypany  moukou  a  delej  z  neho  neco  pfes 
ötvrt  lokte  dlouh6  työky,  poma^  je  rozkloktanym  vejcem, 
posyp  je  soll  a  nech  je  hned  hezky  zprudka  p6ci. 

875.  Jine  tycky  k  caji. 

Dej  na  väl  V4  kila  a  10  dekagr.  mouky  a  vmichej 
do  ni  zlehka  V4  kila  Cerstveho  mäsla  tak,  aby  se  mäslo 
od  mouky  delilo,  pak  v  tom  udelej  dülek,  vraz  do  neho 
2  zloutky,  dej  k  tomu  husty  kväsek  z  2  dekagr.  lisovanych 
kvasnic,  Izici  tluöeneho  cukru,  asi  sest  Izic  smetany,  osol 
to  trochu  a  zadelej  testo  nozem,  naöe^  je  rukama  nekolikrät 
zlehka  prohnet  a  nech  je  odpoöinout;  potom  je  tence  roz- 
välej, vykroj  z  neho  kruzätkem  na  ötvrt  lokte  siroky  pruh, 
z  tohoto  pak  zase  pfespi'iö  kräjej  na  prst  giroke  prou^ky, 
klad  je  na  nepomasteny  plech,  potfi  je  rozkloktanym 
vejcem,  posyp  je  trochu  soll  a  chce§-li  i  kminem,  a  nech 
je  hned  v  dobfe  vyhfät6  troube  up6ci;  kdy^  vychladnou, 
u^ovnej  je  do  hraniCky  na  talif. 
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876.  Malink6  precifcky  k  öaji. 

V  10  dekagr.  mouky  rozemni  10  dekagr.  mäsla,  pri- 
dej  k  tomu  3  Izice  tluöeneho  cukru,  2  dekagr.  lisovanych 
kvasnic,  ätipiCek  soli,  a  zadelej  to  jednim  uälehanym 
bilkein  v  hodne  tuh6  testo,  naöez  vzdy  kousek  na  väle 
rozvälej  na  st6blo  tenky  praminek  a  delej  malink6  precliöky, 
klad  je  hued  na  plech  mäslem  trochu  potfeny,  potri  je 
tak6  mäslem,  posyp  cukrem  a  nech  je  trochu  odpoöinout, 
potom  je  V  troube  upec. 

877.  Koblihy. 

Dej  na  misu  V2  kila  prohfät6  prosäte  mouky,  vraz  do 
hrnku  10  ^loutkft  a  jedno  cele  vejce,  dej  k  tomu  koflicek 
vlazne  nesvafenö  smetany,  14  dekagr.  rozhfät6ho  oöi§tea6ho 
noveho  mäsla,  4  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  2  l^ice  cukru, 
na  kter^m  jsi  byla  ostrouhala  citronovou  küru,  trochu  to 
osol,  v§e  dohromady  rozkloktej  a  zadelej  tfm  tu  mouku  ; 
testo  v§ak  nevytloukej,  ale  v§e  jen  pekne  rozmichej ;  pak 
dej  vzdy  kus  testa  na  väl,  rozvälej  je  rukou  asi  na  prst 
tluste,  vypichej  z  neho  formiökou  kulatö  listky  jak  velke 
chce§,  do  prostfed  ka^d^ho  vlo2  kousek  zavafeninky,  pak 
opet  vypichej  tolik  listkä,  pfikrej  jimi  ty  s  tou  zavafenin- 
kou,  okolky  prsty  pfitlac,  koblihy  jeäte  jednou  vypichej, 
aby  byly  hezky  kulat6,  klad  je  na  servit  moukou  posypany 
a  nech  je  zkynout;  kdy2  jsou  skoro  jeäte  jednou  tak  vy- 
sok6,  nech  rozpälit  pfevafene  mäslo  a  klad  do  neho 
kobli^ky  spodni  stranou  vzhuru,  ne  v§ak  mnoho  najednou, 
aby  mely  vüli,  a  pfikrej  je  pokliökou;  kdy^  jsou  na  t6 
strane  dost  öervene,  obrafi  je,  ale  ji2  je  nepfikryvej ;  tak 
smaz,  az  jsou  väecky,  pak  je  posyp  cukrem  a  dej  je  na 
tabuli. 

878.  Jin^  koblihy. 

Kdy2  mä§  mouku  dost  ovlazenou,  prosej  jf  na  misku 
V2  kila,  asi  hrst  z  nf  dej  na  väl  k  podsejpänf,  osol  ji  a 
dej  k  nl  3  Izice  tluCen6ho  cukru,  pak  vraz  do  dvou  kä- 
vovych  koflfßkü  vlazne  smetany  4  21outky  a  dve  celä  vejce, 
dej  k  tomu  7  dekagr.  rozpuäteneho  mäsla  a  3  dekagr. 
lisovanych  kvasnic,  trochu  citronov6  küry,  rozkloktej   väe 
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doliromady,  zadölej  tösto  a  michej  Jim  tak  dlouho,  az  jde 
od  vafecky,  nacez  jejestö  trochu  vytluc;  potom  posyp  väl 
hodnö  moukou,  dej  na  nöj  vzdy  jen  kousek  tösta  (ponö- 
vadz  je  fidke  a  rozbihalo  by  se),  rozvälej  je  na  prst  tlustö, 
vypichej  formickou  stejny  pocet  kulatych  listka,  nacez  na 
polovicku  töchto  listkü  dej  do  prostfed  kousek  zavareninky, 
prikrej  je  tömi  präzdnymi  listky,  okolky  primäckni  prsty, 
koblizky  jestö  jednou  ^7pichej  a  klad'  je  na  servit  moukou 
hodnö  popräseny;  potom  tösto  s  välu  dej  do  misy  ke 
druhemu,  promichej  je,  pak  vyndej  opet  kus  na  väl  a 
delej  koblihy  jako  prve;  takto  pokracuj,  az  mäs  vsechny 
koblihy  hotove,  nacez  je  pfikrej  jinym  servitem  a  nech  je 
kynout.  Kdyz  jsou  dost  vykynute,  nech  rozebfät  pfevafene 
mäslo,  ne  vsak  mnoho,  jen  co  by  do  druheho  kloubu 
prstu  dosahovalo,  klad  do  nöho  koblizky  vrchni  stranou 
dolü,  pi'ikrej  je  poklickou  a  nech  je  piikryte  tak  dlouho, 
az  jsou  na  te  strane  cervene,  pak  je  obrat'  a  jiz  nepfi- 
kryvej.  Kdyz  jsou  dost,  vyndej  je  na  proziravy  papir,  aby 
se  vsechna  mastnota  z  koblih  do  neho  vsäkla,  a  nech  je 
stät  na  vlaznem  mistö;  pfed  tim,  nez  je  das  na  tabuli, 
posyp  je  po  obou  stianäch  tlucenym  cukrem.  Maji-li  tyto 
koblizky  byti  pökne  a  dobre,  tedy  se  tösto  nesmi  udölat 
tuzsi,  nez  jak  je  pi'edepsäno. 

879.  Sisky. 

Dej  na  misku  1  kilo  pökne  mouky,  vraz  do  ni  osm 
zloutkü,  dej  k  tomu  4  dekagr.  lisovanych  kvasnic,  15  dekagr. 
rozpustöneho  mäsla  a  zad61ej  testo  sladkou  smetanou, 
pfidej  do  nöho  drobnince  rozkräjenou  citronovou  küru, 
4  Izice  tluceneho  cukru  a  trochu  kvötu,  udölej  tösto  hezky 
tuhe,  dobfe  je  vypracuj,  az  jde  od  vafecky,  a  nech  je 
kynout;  kdyz  trochu  zkyne,  vlej  do  nöho  asi  koflicek 
dobreho  rakouskeho  vina,  zase  je  trochu  vypracuj,  osol  a 
opöt  je  nech  kynout;  nacez  do  nöho  zamichej  14  dekagr. 
drobnö  rozkräjenych  mandli,  hezky  je  na  väle  vypracuj, 
pak  dölej  z  nöho  na  pul  druhe  ctvrtky  dlouhe,  hezky 
tluste  sisky,  nech  je  zkynout,  potom  je  hezky  zpovolna 
smaz  na  podlouhle  pänvi.  Musi  byt  tolik  mäsla,  aby  pla- 
valy.  Kdyz  je  z  mäsla  vyndäs,  obal  je  hned  v  tlucenem 
cukru,  nebo  je  aspoh  cukrem  hodnö  posyp  a  nech  je 
vystydnout. 
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880.  Bozi  milostl. 

Dej  mouku  na  väl,  rozdrob  v  ni  kus  mäsla,  iidelej 
ve  prostfed  dtilek,  vraz  do  iieho  dva  21outky,  jedno  cele 
vejce,  dej  k  tomu  3  J^ice  dobre  smetany,  3  llice  vina, 
trochu  cukru,  trochu  soli  a  testo  dobre  vypracuj  jako  Da 
tuhe  nudle,  pak  je  rozvalej  a  rozkräjej  kru^adlem  bud  na 
CtverhraniCky  nebo  tfihraniCky,  a  tyto  usmaz  v  rozpalenem 
mäsle,  naßez  je  posyp  cukrem  a  dej  na  stül. 

Z  toho  testa  mohou  se  takö  delati  tak  zvanö  iü^ov6 
koblihy  (Rosenkrapfen),  a  sice  takto:  teste  se  rozväli, 
nace^  se  z  neho  kulatou,  okrouhle  vroubkovanou  formiökoii 
vypichaji  rüziöky,  pomazou  se  v  prostfed  trochu  bilkem, 
tri  se  pfilepi  na  sebe,  v  prostredku  se  prstem  udelä 
dülek,  pak  se  hodi  do  rozpäleneho  pfepousten6ho  mäs'a 
a  nechaji  se  smazit;  musi  ale  byt  hodne  mäsla,  aby  pla- 
valy,  tak  se  z  toho  udelaji  jako  rüzinky.  Kdy2  jsou  hezky 
do  zlatova  usmazeny,  da  se  do  prostfed  kazde  bud  kousck 
zavafeneho  rybizu,  nebo  jedna  zavafenä  visne  a  posypou 
se  cukrem  —  tak  to  na  stole  pekne  vypadä. 

881.  Trubicky  s  krennem. 

Udelej  na  väle  z  '/j  kila  mouky,  1  vejce,  1  ^loutku, 
pul  citronu  ätävy,  trochu  vody  a  soli  tuh6  testo  a  rozvalej 
na  placku.  Mezitim  rozvalej  72  kila  öerstveho  mäsla  na 
placku,  poloz  ji  na  to  rozvälene  testo  a  näle2ite  to  pro- 
välej  jako  mäslove  testo,  pak  nech  odpoßinout.  Po  2  hodi- 
näch  to  opakuj  a  nech  zase  odpocinout,  potom  rozvalej 
testo  na  steblo  tluste,  nakräjej  dlouhe  prouzky,  poloz  na 
formu  trubiökovou,  dej  na  plech,  pomaz  povrch  vejcem  a 
pec  rychle  v  horkö  troube.  Kdyz  vychladnou,  uapln  je  bud 
lailkovyra  snehem  s  vanilovym  cukrem  anebo  se  smetanovou 
penou  a  vanilovym  cukrem. 

882.  Skorlcove  trubicky. 

Rozdrob  na  väle  7  dekagr.  öerstveho  mäsla  v  14  dekagr. 
raouky,  udelej  v  tom  dülek  a  zadelej  testo  dvema  ^loutky, 
z  celeho  citrouu  procezenou  stavou  a  dvema  Izicemi  vody, 
pak  teste  prohnet  a  tence  je  rozvalej,  naCez  z  neho  vykrajuj 
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na  dobry  prst  siroke  a  asi  §est  prstü  dlouhö  prouzky,  otoc 
kazdy  okolo  plechove  formicky,  podobajici  se  trubce  velmi 
sirokeho  trychtyfe  a  majici  uahofe  dr^ätko  ze  siln^ho  drätu, 
obvin  ka^dy  prou^ek  lüti  a  sma2  jeden  po  druh^m  ve  hlu- 
boke  nädobce  v  rozpälenem  pfepoustenem  mäsle.  Kdyz 
jsoii  trubiöky  upeCeny,  smekni  kazdou  s  formiöky,  niti 
odvin,  trubiöky  posyp  hojne  tluöenym  cukrem,  smiäenym 
s  tluöenou  skorici,  a  urovnej  je  na  talif. 


883    Koblizky  z  päleneho  testa. 

Nech  na  rendliku  svafit  V3  litru  mleka  se  7  dekagr. 
masla,  7  dekagr.  cukru  a  troskou  soll,  pfimichej  k  tomu 
V4  kila  pekne  mouky,  stäle  tim  michej,  a^  se  utvofi  pekn6 
tuhe  testo,  ktere  jiz  ani  rendliku  aui  varecky  se  nechytä, 
pak  je  vyndej  na  misku,  a  kdyz  procbladne,  pfimichej 
k  nemu  ötyry  zloutky  jeden  po  druh^m  a  dve  celä  vejce, 
a  bodne  to  umichej;  potora  dej  testo  na  val  posypany 
moukou,  iidelej  z  neho  mal6  kulate  koblizky,  a  usmaz  je 
V  rozpälenem  mäsle  do  zlatova  mezi  ustaviönym  obra- 
cenim,  vyndej  je  rycble,  aby  nebyly  pfilis  mastnö,  borke 
pos>p  cukrem  a  vanilkou  a  dej  k  nim  chaudeau. 


884.  Suchary  (Zwieback). 

V  Vo  kilu  mouky  rozemni  20  dekagr.  mäsla,  rozkloktej 
V  hrncöku  ve  V4  litru  dobröbo  mleka  tri  celä  vejce  a  jeden 
zloutek,  vlej  to  do  mouky,  pfidej  k  tomu  4  dekagr.  roz- 
delanych  lisovanych  kvasnic,  7  dekagr.  oloupanj'ch  use- 
kanych  mandli,  osol  to  patfiöne  a  zadelej  testo  hodne  tuhe, 
vypracuj  je,  az  se  nechytä  na  vafeöku,  a  nech  je  kynout; 
potom  je  dej  na  väl,  udelej  z  neho  dva  podlouhl6  üzk6 
bochänky,  podobajici  se  §iskäm,  a  nech  je  ve  chladnem 
miste,  aby  se  nerozbehly,  hodne  vykynout,  pak  je  poma2 
rozkloktanym  vejcem  a  upec  je.  Kdyz  vychladnou,  nakräjej 
je  prespflß  na  stejne,  asi  na  prst  tluste  kousky,  osu§  je 
na  plechu  v  troube  a  pak  je  posyp  po  obou  stranäch  tlu- 
Cenym  cukrem  a  skofici. 
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885.  Male  suchary. 

Dej  na  misu  14  tlekagr.  tluöeneho  cukru,  vraz  do  neho 
4  celä  vejce  a  michej  to  pül  hodiny,  pak  pridej  k  tomu 
trochu  skorice,  nekolik  tlu6eiiycli  hfebiökä,  s  jednoho 
citronu  küru,  trochu  pfetluöeneho  fenyklu  a  koneöne  tolik 
mouky,  aby  testo  bylo  tak  jako  na  lehkou  buchtiöku; 
potom  z  neho  delej  na  prst  tluste  äistiöky,  pomaz  papir 
maslem,  §i§tißky  klad  na  nej,  pak  je  dej  na  plech  a 
nech  je  v  prudke  troube  upeci;  naöez  je  hned  rozkräjej, 
nech  je  usuäit  —  a  jsou  hotovy. 

886.  Cerstve  suchärky. 

Dej  na  väl  14  dekagr.  mouky,  14  dekagr.  tlii^eneho 
cukru,  4  dekagr.  rozkräjeneho  citronätu,  trochu  auyzu, 
promichej  a  zadelej  to  jednim  vejcem  a  jednim  ^loutkem 
(jsou-li  vsak  vejce  velkä,  tedy  je  dost  jednoho),  nace^ 
udelej  z  testa  3  stejne  §i§tiöky,  poma^  je  vejcem,  dej  je 
na  plech  na  papir  maslem  pomazany  a  nech  je  v  troube 
up6ci ;  potom  z  nich  nakrajej  prespfiö  male  suchärky  (ale 
dokud  jsou  horke,  sice  by  se  nedaly  kräjet)  a  nedävej  je 
jiz  do  trouby  suäit,  ony  uschnou  samy. 

887.  Suchärky  k  vfnu. 

Dej  na  misu  20  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru, 
vraz  do  neho  10  21outkii  a  tri  to  neco  pfes  pül  hodiny, 
pak  do  toho  vlej  trochu  fenyklu,  z  tech  desiti  biikü  tuhy 
sni'h  a  20  dekagr.  pekne  mouky,  zamichej  to,  dej  to  do 
vymazane  sucharkove  formy  a  nech  to  zvolna  p^ci,  a2  to 
zaCne  padat,  pak  to  vyklop  a  nech  vystydnout;  potom  to 
rozkräjej  na  dve  stebla  tluste  kousky,  vlo^  je  na  papir  na 
plech  a  nech  je  v  troube  ne  pfilis  horke  usuäit. 

888.  Pumperniki. 

28  dekagr.  cukru  michej  s  3  velkymi  vejci  do  zpe- 
neni,  pridej  trochu  tluöene  skoilce,  febiökä  a  noveho 
kofeni,  14  dekagr.  neloupanych  bud  kräjenych  neho  strou- 
hanych  mandli,  7  dekagr.  zkräjen6ho  citronätu  a  28  dekagr 


35  8 


mouky,  dobfe  v§e  promichej  a  naposled  vmfchej  rychle 
6  gramä  Cremor  tartari  (tfeny  vinny  kämen)  a  3  gramy 
natronu  (soda),  ktere2to  präsky  zpüsobuji  kynuti.  Potri 
plech  hodne  voskem,  namaz  testo  na  prst  tluste  a  nech 
p6ci,  potom  ho  die  libosti  nakräjej  na  kousky. 

889.  Marcipänky. 

Utfi  na  misce  6  dekagr.  ßerstveho  mäsla,  dej  do  neho 
14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu  tluöen6  skofice, 
2  dekagr.  hrebiöku,  s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou 
k'!":!"!!.  20  sladkych  a  4  hofke  mandle,  oboje  na  struhadle 
i  se  slupkou  ustrouhane,  vraz  do  toho  jedno  ce\6  vejce, 
dobfe  to  umichej,  poslez  do  toho  vmichej  1^  dekagr.  pekn6 
mouky,  naöe^  dej  testo  na  väl  posypany  moukou,  rozvälej 
je  na  dve  stebla  tluste,  nakräjej  z  neho  6tyrroh6  tabulky, 
jako  jsou  mal6  marcipänky,  klad  je  na  plech  bi'lym  voskem 
pomazany,  pomaz  je  vejcem,  poklad  rozpülenymi  mandlemi 
a  nech  je  zvolna  p6ci. 

800.  Marcipänky  na  jiny   zpusob 

Vezmi  na  väl  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  dej  do 
neho  14  dekagr.  tlucenych  nebo  strouhanych  oloupan^cü 
sladkych  mandli,  a  mezi  nimi  asi  4  hofke,  pak  6  na  tvrdo 
vafenj'ch  tlucenych  21outkü,  dobfe  to  no^em  rozdrob,  roz- 
kräjej  do  toho  V4  l^ila  dobr^ho  Cerstveho  mäsla,  dej  k  tomu 
s  pül  citronu  drobne  rozkräjenou  küru  a  Y4  kila  pekn6 
mouky,  pfimichej  k  tomu  püldruhe  tabulky  strouhaneho 
perniku,  utluc  to  dohromady,  prosej  k  tomu  12  zrnek 
utluöen^ho  noveho  kofeni,  6  hfebiökü  a  kousek  skofice, 
a  testo  ve  chladnem  miste  dostateöne  vypracuj ;  pak  je 
rozvälej  na  dve  stebla  tluste,  nakräjej  z  neho  jako  karty 
velke  kostky,  vlo2  je  na  plech  voskem  nebo  mäslem  po- 
tfeny,  pomaz  je  rozmichanym  vejcem,  poklad  je  rozpüle- 
nymi mandlemi  a  nech  je  upeci.  Jsou  dobrö. 

891.  Krehke  venecky. 

Dej  na  väl  35  dekagr.  mouky,  30  dekagr.  mäsla, 
10  dekagr.  cukru,  2  ^loutky,  trochu  skofice,  s  pül  citronu 
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jemne  rozkrajenoii  küru,  vypracuj  testo  a  nech  2  hodiny 
odpoöinout.  Potorn  vyvälej  placku  na  st^blo  tlustou,  vypi- 
chuj  veneCky,  poma^  bilkem,  obal  je  v  sekanych  loupauych 
mandlich  s  cukrein  a  nech  do  zlatova  upeci. 

892.  Celticky  z  koreni. 

Vezmi  V4  kila  mouky,  V4  kila  dobfe  tluCeneho  cukru, 
trochu  skofice,  nekolik  hrebiökü,  s  pül  citronu  nakräjenou 
küru,  zadelej  to  na  noc  se  tremi  zloutky  a  snehem  ze  dvou 
bilkü,  a  uloz  to  do  chladna;  druheho  dne  pec  z  toho  testa 
bud  same  celtiöky,  nebo  take  jine  drobnüstky. 

893.  Parizske  fizky. 

Ustrouhej  14  dekagr.  neloupanych  mandli,  dej  je  na 
val  se  14  dekagr.  tlußeneho  cukru  a  se  l^ici  mouky,  roz- 
drob  do  toho  6  dekagr.  mäsla,  udelej  v  tom  dülek  a  za- 
delej testo  jednim  vejcem,  pridej  do  neho  trochu  skofice 
a  s  pül  citronu  nakräjenou  küru,  pak  je  rozvälej  ne  prili§ 
tence,  nakräjej  z  neho  podlouhlö,  na  prst  siroke  fizky,  nech 
je  upeci  a  okräsli  je  citronovym  ledern. 

894.  Mandlove  fizky. 

Utluc  V4  kila  cukru,  dej  k  tomu  Vi  kila  i  se  slupkou 
ustrouhanych  mandli,  rozdelej  to  s  jednim  bilkem,  pak 
rozvälej  testo  na  tloustku  hfbetu  no2e,  potfi  je  cukrovym 
ledern,  rozkräjej  je  na  fizky,  vloz  je  na  plech  voskem 
potfeny  a  nech  je  peci. 

Led  se  nasledovne  pfipravuje:  1  bilek,  10  dekagr. 
jemne  tluöeneho  cukru  a  kävovou  Iziöku  vody  tfi  v  hrneCRu 
tak  dlouho,  az  zhoustne,  pak  tim  testo  potfi. 

895.  Svedsky  chlebicek. 

Dej  na  val  V4  küa  a  14  dekagr.  mouky,  7  dekagr, 
noveho  mäsla,  14  dekagr.  tluöeu6ho  cukru,  6  zloutkü. 
6  l^ic  sladke  smetauy,  trochu  soli,  a  vypracuj  testo,  aby 
se  neliplo  na  ruce,  pak  je  rozvälej  na  steblo  tluste,  potfi 
je  hezky  tuhym  bilkovym  snehem,  posyp  je  cukrem,   krä- 
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jenymi  mandlemi  a  kräjenymi  pistäciemi  (takö  müzeS 
k  tomu  smichat  trochu  fenyklu),  a  nakräjej  z  neho  kruMt- 
kera  na  dva  prsty  sirokö  a  neco  pfes  pül  etvrtky  dlouh6 
prou^ky;  potom  poma2  plech  rozpustenym  mäslem,  klacT 
na  ne  ty  kousky  a  nech  je  hezky  spe§ne  do  zlatova  up6ci; 
pak  je  posyp  cukrem  a  nes  je  na  stül. 

896.  Mandlove  trubicky. 

Utfi  na  mise  14  dekagr.  nov6ho  mäsla,  dej  do  neho 
mezi  ustaviönym  michänim  stfidave  14  dekagr.  tluöen^ho 
cukru,  14  dekagr.  peku6  mouky,  14  dekagr.  strouhanych 
oloupanych  mandli,  trochu  tlußenä  skofice,  s  pül  citronu 
skräjene  küry,  a  sedm  vajec,  ka^dö  dobfe  zamichej  a  tri 
to  nejmene  pül  hodiny.  Potom  potfi  trochu  slaninou 
ötyrhrannou  formu  (Waffelkrapfenform),  otfi  ji,  nalej  do 
ni  Izici  testa,  formu  zlehka  stiskni  a  upec  testo  na  ohni 
po  obou  stranäch  jako  oplatek,  naöez  hned,  jakmile  je 
z  formy  vyndä§,  sepni  protejäi  dva  konce  spe§ne  k  sobe, 
dokud  nezkrehne,  a  tak  pokraöuj,  a2  jsou  vsechny  upeceny ; 
potom  trubicky  Ci  spi^e  kornouty  postav  do  such6ho  mista, 
aby  nezvlhly.  Ne2  je  dä§  na  stül,  postav  je  s  misou  na 
chvilenku  na  kamna,  aby  opet  zkfehly,  pak  je  posyp 
cukrem.  Je  to  dobr6  a  vydatnö  peöivo. 

897.  Skoricove  trubicky. 

Vezmi  V4  kila  mouky,  3  sberaöky  dobr^ho  ml^ka, 
jedno  cel6  vejce,  trochu  tluCen6  skofice  a  cukru  die  zdäni, 
a  zadelej  to ;  kdyby  to  bylo  huste,  mü^e  se  pfiliti  trochu 
mleka,  naöez  z  toho  pec  oplatky,  jenom  ne  pnli§  do  öer- 
vena,  ovin  ka^dy  hned  za  tepla  pfes  kulat6  dfivko,  a  dej 
je  na  stül  posypane  skofici  a  cukrem.  S  temito  trubi- 
Ckami  musi  se  zachäzet  tak  jako  s  mandlovymi,  aby 
nezvlhly. 

898.  Oplatky  s  cokolädou. 

Na  V4  kila  mouky  vezmi  dobr^ho  V4  litru  smetany, 
dve  celä  vejce,  4  dekagr.  na  citronu  utfen6ho  a  utluöe- 
n6ho  cukru,  neco  soll,  dej  vsecko  do  hrnce  a  hodne  to 
rozkloktej,  aby  bylo  testo  jako  fidkä.  kapänka,  pak  poma2 
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formu  rozpuätenym  mäslem,  vlej  Izici  testa  na  ni,  stiskni 
fomu  zpovolna,  postav  ji  na  okam^ik  na  oben,  vyndej 
oplatek  a  tak  pokraöuj,  a2  je  mä§  väechny  upeöene.  Narna^ 
pak  jeden  oplatek  mäslem,  posyp  jej  strouhanymi  mandlemi, 
smiäenymi  s  tluCenym  cukrem  a  strouhanou  öokolädou, 
na  to  pfilep  druhy  mäslem  poraaäteny  oplatek,  zase  ho 
posyp,  pak  na  to  poloz  je§te  jeden  oplatek  a  dej  toje§te 
na  mal6  okamzeni  do  rozpälene  formy  a  stiskni  ji ;  potom 
to  vyndej,  posyp  cukrem  a  vanilkou  a  dones  to   na   stül. 


899.  Zäzvorky. 

Dej  na  misu  28  dekagr.  tlu6eneho  prosäteho  cukru, 
dve  celä  vejce  a  dva  ^loutky,  a  michej  to  päl  hodiny. 
Potom  pomalu  primichej  1  l^ici  tluCeneho  zäzvoru,  s  pül 
citronu  rozkräjenou  küru  a  28  dekagr.  pekne  mouky,  za- 
michej  to  dobfe,  rozvalej  na  väle  ne  prilis  tence,  vypichuj 
formiökou  zäzvorky,  klad  je  na  plech  voskem  potfeuy  a 
nech  je  pozvolna  p6ci,  dej  vsak  pozor,  aby  ziistaly  zazloutl6 
jako  zäzvor. 

900.  Linecke  testo. 

Yezmi  na  väl  V4  kila  mouky,  rozvalej  v  ni  Va  kila 
Cerstv6ho  mäsla,  12  dekagr.  oloupanycb  utlußenych  mandli, 
14  dekagr.  tlußeneho  cukru,  s  pül  citronu  drobne  usekanou 
küru,  zadelej  to  dvema  vejci  a  tfemi  zloutky,  priced 
k  tomu  tez  z  pül  citronu  §tävy,  vypracuj  to  a  nech  to  ve 
studenem  miste  odpoöinout,  pak  z  toho  delej  kolä($ky 
neb  dort. 

901.  Hnede  linecke  testo. 

Kozvälej  do  20  dekagr.  mouky  14  dekagr.  ßerstveho 
mäsla,  dej  k  tomu  tabulku  strouhane  cokolädy,  2  na  tvrdo 
vafen^  zloutky,  14  dekagr.  tlucenycb  mandli,  14  dekagr. 
tluöeneho  cukru  a  drohet  tluöen^ho  muskätoveho  ofechu, 
vraz  do  toho  cele  vejce  a  zadelej  to,  vypracuj  to  a  nech 
to  pül  hodiny  v  studenu  odpoöinout ;  pak  mü^e§  z  toho 
delat  CO  chces.  ^    - 


902.  Mandlove  obloucky  ze  syrov^ho  testa. 

Ustrouhej  14  dekagr.  mandli  nebo  Iiskovych  orechü, 
smicbej  je  se  14  dekagr.  tlu^eneho  cukru  a  jednim  bilkem, 
pak  delej  z  toho  oblouöky  a  nech  je  jenoiii  su§it. 


903.  Dobry  pernfk. 

Dej  na  rendlik  Va  kila  dobreho  syrobu  a  14  dekagr. 
tluöenöbo  cukru,  pfidej  k  tomu  trocbu  vody  a  necb  to 
zvolna  pül  bodiny  vafit,  pfi  Cem^  tvofici  se  penu  sbirat 
musi§,  pak  to  odstav  a  necb  to  vychladnout;  naCe^  do 
tobo  vmicbej  tolik  mouky,  az  mäs  ne  pfilis  tuh6  testo, 
a  necb  je  pfikryte  ötyry  dni  a  tfebas  i  dele  ve  cbladnem 
miste ;  potom  k  nemu  pfidej  2  deka  rozpustenebo  pfecezeneho 
drasla  (Pottascbe),  trocbu  skofice,  kousek  zäzvoru,  nekolik 
zrnek  pepfe  a  novebo  kofeuf,  v§e  utlußeno,  10  dekagr. 
naklädane  drobne  rozkräjenö  pomoranöove  küry  a  14  dekagr. 
na  dloubo  rozkräjenjxb  mandli,  promicbej  to  näle^ite,  a 
je-li  tf eba,  pridej  mouky,  aby  testo  bylo  spi§e  tulM  ne^li 
fidke;  naöe^  je  na  malik  tence  rozvälej,  a  nakräjej  z  nebo 
podlouble  ötverbraniöky,  klad  je  na  plecb  (ktery  jsi  dfive 
byla  potfela  mäslem  a  posypala  moukou,  kterou^to  vyby- 
vajici  klepnutim  na  spodek  plecbu  opet  jsi  spräsila),  potfi 
je  vodnim  ledern  (öislo  922.),  vlo^  do  ka^deho  kousku  do 
vsech  ötyr  robü  i  do  prosti'ed  rozpülenou  mandli,  a  necb 
je  V  troube  pekne  upeci,  pak  je  jeste  za  tepla  sejmi 
s  plecbu. 

Z  toboto  testa  müzes  take  udelat  dlouby  üzky  bo- 
cbänek,  potfit  bo  vodou,  up6ci,  pak  za  tepla  pfespfiö  na 
tenk6  kousky  nakräjet  —  a  mäs  tak  nazvany  „pumprnikl". 
—  Draslo  musi  byt  ku  ka^demu  perniku  den  pred  tim 
utluöeno  a  v  trocbu  vody  namoCeno. 

904.  Francouzsky  pernik. 

Necb  svafit  V2  kila  bilebo  cukrovebo  syrobu,  vmichej 
do  nebo  znenäbla  %  kila  tluCen6bo  cukru,  pfidej  k  tomu 
10  dekagr.  skrajeneho  citronätu,  14  dekagr.  oloupanych 
nakräjeuycb.  sladkycb  a  nekolik  utlußenycb  hofkych  mandli, 
4   dekagr.    skofice,   G   bfebiökü,    troäku    koriandru,    v§e 
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jemne  utluöeno,  2  dekagr.  rozpusten^ho  drasla  a  trochu 
siln6ho  lihu  (Spiritus),  dobfe  to  pospolu  promichej  a  za- 
delej  testo  pul  kilem  mouky ;  je-li  f idke,  pilsejpej  mouky, 
az  je  dosti  tuhe,  a  nech  je  piil  dne  v  teplem  miste;  po- 
tom  je  dej  na  väl  posypany  moukou,  rozvälej  je  tence  a 
delej  z  neho  bud  podlouhle  ctverhraniCky,  nebo  neco  jinöho 
die  vlastni  libosti,  klad  to  na  plechy,  na  pi-edeäly  zpüsob 
pfipravene,  a  nech  to  jeste  chvili  stat,  pak  to  potfi  bud 
bilym  ledern  (öislo  915.)  anebo  vodnlm  ledern  (öislo  922.) 
a  nech  to  up6ci. 

905.  Cerny  norimbersky  pernik. 

Upraz  na  rendliku  pül  kila  mouky  do  zluta,  nech  ji 
vychladnout  a  prosej  ji;  taktez  upra^  pül  kila  na  po- 
dlouhlo  nakräjenych  raandli  i  se  slupinami  a  dej  je  k  mouce. 
Nyni  nech  na  rendliku  1  kilo  syrobu  s  pül  kilem  cukru 
tak  dlouho  vafit,  az  se  to,  kdyz  toho  troChu  mezi  dva 
prsty  vezme§  a  tyto  od  sehe  roztähne§,  jako  niti  tähne  ; 
pak  to  odstav  a  nech  prochladnout;  potom  do  toho  dej 
tu  mouku  s  mandlemi,  14  dekagr.  nakräjen6  pomoranöove 
küry,  4  dekagr.  rozpusteneho  drasla,  4  dekagr.  skofice, 
nekolik  hfebiökü,  nekolik  zrnek  bileho  pepfe  a  trosinku 
kardamomu,  vse  na  pra§ek  utluöeno,  promichej  to  näle^ite 
V  tuhe  testo  a  nech  je  pfikryte  pi*es  noc  odpoöinout 
Druhy  den  rozvälej  testo  na  dve  stebla  tluste,  nakräjej 
z  neho  ötyrhranne  podlouhle  kousky,  klad  je  na  pomaäteny 
a  moukou  posypany  plech,  a  nech  to  jeste  nekolik  hodin 
odpoöinout,  pak  to  dej  do  trouby,  a  kdyz  je  to  dobfe 
upeöenö,  vyndej  to,  potii  to  vafenym  cukrem  (viz  Cislo 
924.),  dej  to  je§te   na  chvilku  do  trouby,  a  je  to  hotovo. 

906.  Bi'ly  norimbarsky  pernik. 

Vraz  do  öisteho  hrnku  osm  vajec  a  dratenou  metlou 
je  trochu  rozslehej,  naöe^  k  nim  dej  pül  kila  tluöeneho- 
cukru,  postav  to  do  nejake  nädoby  horkou  vodou  naplnen^, 
a  tluc  to  tak  dlouho,  a^  je  to  vla^nö,  pak  to  vyndej  a 
michej  tim  stäle,  az  to  zase  vystydne;  potom  k  tomu  pfi- 
michej  pül  kila  oloupan3'ch  usekanych  mandli,  trochu 
tluöene  skofice,  7  dekagr.  citronätu  a  7  dekagr.  pomoran- 
Cov6   küry,   oboji   drobne    skräjen6,  a  2    dekagr.   jemne 
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utlii^eneho  kardamomu,  pfidej  k  nemu  V4  kila  a  14  dekagr. 
mouky  a  hodiie  to  prohnet  Nyni  nakräjej  z  oplatku  die 
vlastni  hbosti  podlouhle  ötverhraiiiCky,  nama^  na  ne  testa 
na   brk   tluste,   do   prostfed  kaM6ho   dej  tenkou  prouzku 


citronätu  a  nech  je  zvolna  p^ci. 


Nädivky  do  koläcü,  buchticek  a  koblih. 

907.  Povidla. 

^  Vezmi  bud  dobrä  slivovä  povidla,  nebo  uvaf  such§ 
shvy  a  dobre  je  usekej,  dej  je  na  rendliöek,  k  nim  kou- 
sek  noveho  mäsla,  trochu  drobne  rozkräjenö  citronove 
küry,  trochu  hfebickü  a  tluCen^ho  cukru  tolik,  aby  byly 
dosti  sladke.  Muoholi  se  Ceho  mä  däti,  nedä  se  ustanovit, 
proto^e  se  kuchafka  miisi  fidit  die  mnozstvi  povidel. 
Nechaji  se  trochu  prohfät,  pak  vychladnout,  naCe2  se  jich 
pouzije  bud  na  koläCe,  koblihy  nebo  na  buchtiCky. 

908.  Mäk. 

Mäk  se  mü2e  tlouci  bud  za  sucha,  nebo  se  dfive 
pfemeje  ve  vode,  pak  ve  smetane  do  mekka  uvafi  a  po- 
tom  se  ve  zvlästni  k  tomu  zfizene  pänvi  dobfe  rozetfe. 
Kdyz  jest  rozetren,  da  se  na  rendliöek,  k  nemu  kousek 
mäsla,  a  je-li  za  sucha  tluöen,  tedy  se  pfileje  do  neho 
trochu  smetany,  nechä  se  jeste  vafit,  aby  z  neho  byla 
hustä  kasiöka,  pridä  se  k  nemu  bud  cukru  nebo  Ceskeho 
medu  tolik,  aby  byl  dostateöne  sladky,  pak  se  do  neho  da 
die  libosti  bud  citronovö  nebo  cukrovane  pomoranCov6 
K&ry  a  bud  hfebiöku  nebo  skofice  anebo  kvetu.  Kazdy 
si  müze  die  libosti  dät  chut,  jakou  chce. 

909.  Tvaroh. 

Vezme  se  dobry  tvaroh,  da  se  na  misu  a  dobfe  se 
rozetfe,  pak  se  do  neho  vrazi  zloutkü  a  celych  vajec 
tohk,  aby  byl  präve  tak  fidky,  jak  ho  kuchafka  potfebuje 
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(ku  pf.  na  pül  kila  tvarohu  mohou  se  poöitat  3  ^loutky 
a  3  celä  vejce),  potom  se  do  neho  da  trochu  kvetu  a  osladi' 
se  die  libosti.  Mä-li  se  tohoto  tvarohu  pouzit  na  nemecke 
koläöe,  tedy  se  nechä  jen  tak;  na  sklädanö  koläße  ale 
mohou  se  do  neho  dät  dobre  pfebrane  a  pfemyte  male 
hrozinky. 

910.  Hrozinkovä  povidla. 

Omej  ve  studene  vode  14  dekagr.  peknych  velkych 
hrozinek  a  eiste  je  otfi,  pak  z  nich  vyber  v§ecky  peciCky 
a  drobne  je  rozkräjej,  dej  je  na  rendliCek,  k  nim  s  pül  ci- 
tronu  drobne  rozkräjenou  kurü,  nalej  na  ne  nekolik  l^i^ek 
rakousk6ho  vina  a  pridej  cukru,  aby  nabyly  libezne  chuti, 
dej  k  nim  te^  trochu  skofice  a  trochu  hfebiöku,  nech  je 
trochu  povafit  a  pak  vychladnout.  Techto  povidel  möze 
se  V  Cas  nouze  pouzit  misto  zavafeneho  rybizu. 

911.  Cukrovä  jfska. 

Dej  na  rendli'öek  7  dekagr.  pekne  mouky  s  malym 
kouskem  mäsla  a  nech  ji  do  polo^luta  upra^it,  pak  do  ni 
pfisyp  7  dekakr.  tluCeneho  cukru.  Touto  jiäkou  mü2e§ 
misto  sekanych  mandli  posypat  mal6  koläCky. 

912.  Jicha  k  posypäni  koläcö. 

Rozdrob  na  väle  10  dekagr.  ßerstveho  mäsla  ve  14  dekagr. 
mouky  a  v  7  dekagr.  tluceneho  cukru,  hodne  to  promichej 
a  posyp  tim  velke  koläöe  ku  käve. 

913.  Pernfk. 

Ustrouhej  nekolik  tabulek  perniku,  dej  ho  s  kouskem 
mäsla  a  tlucenym  cukrem  na  rendlik  a  nech  ho  trochu 
upra^it.  Jest  k  vüli  rozmanitosti  na  nemecke  koläße  velmi 
pfihodny  a  takto  pfipraveny  i  do  buchtißek  velmi  chutny. 

914.  Snih. 

Mä-li  snih  byti  jak  se  patfi,  musi  se  obzvläste  na  to 
hledet,  aby  byla  vejce  öerstvä  a  ve  chladu  chovanä.  Bilky, 
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od  kterych  zloutky  i  oöka  opatrne  oddeli,  daji  se  bud  na 
cinovou  nebo  na  jinou  misu  a  slehajl  se  bud  tenkou 
loußkou,  nebo  peknou  bfezovou  oloupanou  metliökou,  nebo 
takd,  je-li  naspeeh,  vidliökou  tak  dlouho,  az  se  z  nich 
udelä  jako  sni'h  bilä  a  tak  hustä  pena,  ze,  kdy2  se  misa 
obräti,  pena  na  ni  dr^i.  Ve  vetsich  kuchynich  mivaji 
k  tomu  zvlästni  mosazny  kotliöek  a  dratenou  metlu,  v  do- 
mäcnosti  se  to  vsak  vselijak  odbude.  —  Snehu  mü^e  se 
mimo  jin6  veci  upotfebit  i  k  okräsleni  bilkovych  kolaöu, 
toti^ :  da  se  na  ka^dy  koläcek  kus  pevneho  snehu,  posypou 
se  hodne  strouhanymi  mandlemi  a  cukrem  a  nechaji  se 
spesne  v  troube  peci. 


Ledy  roziicnych  barev 

k   ozdobeui  dortü   a  cukrovinek. 

915.  Bfly  led. 

Utluc  14  dekagr.  peknöho  cukru  na  mouku  a  prosej 
ho  (tak  se  to  musi  stät  na  ka^dy  led),  pak  ho  dej  na  §ä- 
lecek,  pridej  k  nemu  z  jednoho  bilku  snehu  a  hodne  to 
tri,  potom  do  toho  naced  z  piil  citronu  stavu,  tak  led 
pekne  zbeli;  musi  se  ale  nejmene  pul  hodiny  mlchat. 

916.   Zluty  led. 

Dela  se  zcela  tak  jako  predeäly,  jenom  ^e  se  musi 
14  dekagramü  cukru  na  citronu  ostrouhat  a  nekolik  ka- 
pek  V  öistem  klücku  rozmo6eneho  safränu  pfidat,  aby  to 
bylo  zlut6. 

917.  Cokolädovy  led. 

Delä  se  jako  pfedesly,  jenom  se  müze  dät  neco  mene 
cukru  a  vice  bilkoveho  snehu,  ponevad^  to  öokolädou 
zhoustne;  dej  tedy  asi  10  dekagr.  cukru,  4  tabulky  ostrou- 
hane  prosäte  öokolädy  a  bilku  tolik,  co  jest  treba,  aby  se 
to  nechalo  mazat,  aniz  to  teklo.      .- 
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918.  Skoricovy  led. 

Vezrae  se  14  dekagramü  tlußen^ho  cukru,  trochu  tlu- 
öene  prosäte  skofice  a  z  jednoho  bilku  snih,  michä  se  to 
pul  hodinky,  nebo  lepe,  az  se  delaji  puchyre  —  a  led  jest 
hotoY. 

919.  Jahodovy  led. 

Vezmi  14  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru,  z  jed- 
noho bilku  snih  a  jahodove,  visnove  nebo  rybizove  sfävy, 
a  michej  to  asi  ötvrt  hodiny. 

Malinovy  led  pfipravuje  se  na  tentyz  zpüsob. 

920.  Ruzovy  led. 

Smichej  14  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru  s  bilko- 
vym  snehem,  pak  rozmoc  nekolik  chmyrkü  safränu  v  alker- 
mesovö  §täve  (Alkermessaft),  dej  ho  do  toho  —  tak  jest  to 
ruzove. 

Väech  techto  ledü  müze  se  upotfebit  k  okraäloväni 
dortu  a  k  deläni  oplatkovych  oblouckü.  Zvläste  zluty  a 
bily  led  jest  vyborny,  kdyz  se  na  oplatek  nama^e  a  jako 
oblouCek  su§it  nechä. 


921.  Zeleny  led. 

Utluc  V  mozdiri  hrst  vypranych  §penätovych  listü, 
sfävu  proced  skrze  öiste  plätno  do  rendlißku  a  nech  ji 
vafit,  Sil  se  srazi,  potom  k  tomu  rychle  prilej  malinko 
vody,  proced  to  opet  skrze  plätno,  a  tim,  co  y  plätne  zü- 
staue,  obarvi  se  led  zelene. 


922.  Vodni  led. 

Dej  na  talifek  V4  kila  na  prä§ek  utluöeneho  a  pro- 
säteho cukru,  pridej  k  nemu  2  Izice  vody  a  z  pul  citronii 
stävu  a  michej  tim,  a2  se  z  toho  udelä  hustä,  ale  tekutä 
omäöka,  potom  k  tomu  pridej  trochu  pomoranßove  stävy, 
michej  tim  jeste  a  pouzij  toho  die  libosti.  Rozumi  se  samo 
sebou,  ze  müze§  po  kaT)käch  vody  piidävat,  kdyby  to  bylo 
pfiliä  huste.    -   "     '^ 
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923.  Citronovy  a  pomorancovy  led. 

Na  utlußeny  a  prosäty  cukr  proced  stävu  bud  z  jednoho 
citronu  nebo  z  pomoranCe,  a  tri  to  na  pfedesly  zpüsob. 

924.  Vareny  cukr  na  okräsleni  dortu. 

Kdyz  jest  cukr  ai  k  sedmemu  stupni  rozpusten,  dej 
do  neho  nekolik  kapek  citronove  stävy,  dobre  to  promichej 
a  pak  to  skrze  trychtyrek  s  malou  di'rkou  lej  na  dort. 
Tak6  se  z  neho  mohou  liti  rozliönö  veci  bud  na  plechy 
mandlovym  olejein  pomazane  nebo  na  obräceny  sälek. 

925.  VaPeny  cukr  vselijakych  barev. 

^  Kazdy  cukr  k  barveni  musi  se  az  k  sestemu  stupni 
vafit,  pak  se  nechä  bud  bily,  nebo  se  rozliöne  obarvi. 

1.  ßervene  se  cukr  barvi  karminem,  ktery  se  s  ne- 
kolika  kapkami  citronovö  stävy  rozetfe. 

2.  2lute  se  barvi  safränem.  Nalej  na  safrän  vafici 
vody  a  nech  to  chvilenku  stät;  pak  to  proced  skrze  öisty 
§at,  naced  do  toho  trochu  citronove  stävy,  vlej  to  do  cukru, 
dobre  to  promichej  a  nech  to  jeste  trochu  povafit. 

3.  Modre  se  na  tenty2  zpüsob  barvi  bud  gfiavou  z  tialek, 
nebo  se  nechä  kouStinek  indiga  v  fiön6  vode  dobre  roz- 
moöit,  promichä  se  s  trochou  citronove  ätävy,  da  se  do 
cukru  a^  nechä  se   za  ustaviöneho  michäni  trochu  povafit. 

4.  Zelene  se  barvi  nejlepe  äpenätovou  Stavou.  Mü2e 
se  sice  tak6  indigem,  sraichanym  se  safränem,  zelene  barvit, 
neni  to  v§ak  tak  zdrave  jako  öpenät. 

5.  Cerne  se  barvi  nejlepe  Cokolädou. 

926.  Jak  se  cukrovä  krupice  pripravuje  a  barvi. 

Vezmi  pül  kiia  pekneho  bileho  such6ho  cukru,  nej- 
lepe od  äpicky,  a  nejdfive  ho  rozsekej  na  male  koustinky, 
jak  se  obyßejne  ku  käve  sekävä,  pak  ho  kladivkem  lehounce 
na  drobno  utluc;  musis  s  nim  ale  §etrne  zachäzet,  aby  ne 
ztratil  lesk ;  pak  ho  prosej  na  papir  skrze  plechovy  cednik 
s  hezky  velkymi  dirkami.  Co  nepropadne,  opet  na  pfedeäly 
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zpüsob  utluc,  a  tak  pokraöuj,  a2  jest  cukr  vSechen  prosäty. 
Potom  vezmi  jiny  cednik  s  men§imi  dirkami  a  prosej  cukr 
zase  na  jiny  papir.  Co  nyni  v  cedniku  züstane,  podobä  se 
trhanym  krupkäm,  a  je  to  tak  nazvany  hruby  cukr,  ktery 
se  jak  bily  tak  i  rozliöne  barveny  k  vselik6  potfebe  hodi. 
Ostatni  opet  prosej  skrze  hust6  sitko,  a  tim  züstane  v  si'tku 
trochu  drobnej§i,  krupici  se  podobajici  cukr,  a  co  propadne, 
jest  cukrovä  mouka,  kterä  se  hodi  k  dortüm,  ledüm,  §pa- 
nelskym  vetrüm  a  vsem  takovym  vecem,  ku  kterym  jest 
prosät^ho  cukru  neyyhnutelne  potfebi.  Jest  tedy  radno, 
aby  takovöho  cukru  v^dy  neco,  aspon  V4  kila  v  zäsobe  bylo ; 
kdyz  se  neco  nenadäle  nahodi,  neni  potfebi  se  zdrzovati.  — 
Tento  hruby  cukr  jest  k  posypäni  rozliönych  pamlskü,  nä- 
kypü  atd.  mnohem  ühledDejsi  nez  drobne  utluöeny,  a  hodi 
se  t^i  k  okräSleni  dortü.  Taktet  na  ledy  je  tento  cukr 
pfihodny,  a  sice  na  öokoladovy  led  bily  a  na  bily  led 
öerveny,  ktery  se  takto  barvi:  Na  öisty  bily  talii'  dej 
Cästku  techto  cukrovych  krupek  nebo  hrubeho  cukru,  käpni 
naii  nekolik  kapek  alkermesove  §tävy,  a  spe§ne  Jim  michej, 
aby  se  krupiCky  nerozpustily  a  pfece  aby  byly  navlazeny, 
pak  to  nech  na  vMnem,  nikoli  vsak  na  hork^m  miste 
uschnout;  potom  se  cukr  opet  nekolika  kapkami  alker- 
mesove §fävy  pokropi,  promichä  a  nechä  se  suäit,  a  tak 
se  pokraöuje  tak  dlouho,  az  je  cukr  dost  öerveny.  Modfe 
barvi  se  na  tenty^  zpüsob  §favou  fialkovou,  21ute  pak  v  ne- 
kolika kapkäch  fiCne  vody  rozmoöenym  a  procezenym 
Safränem. 


Dorty. 

927.  Cerny  chlebovy  dort. 

Dej  na  misu  Y4  kila  velmi  jemne  tlu^en^ho  cukru, 
vraz  do  neho  sestnäct  zloutkü  jeden  po  druh^m,  a  tii  to 
pül  hodiny,  potom  k  tomu  pfidej  V4  kila  i  se  slupkami 
ustrouhanych  mandli,  tro§ku  jemne  tluöenö  a  prosate  sko- 
fice,  a  6  tluöenych  hfebiökü,  s  pül  citronu  drobne  skrä- 
jenou  küru,  dve  pekn6  tabulky  strouhane  Cokolädy,  äest 
Uig  do  tmava  usuäeneho,  utluöen^ho  a  skrze  sitko  pro- 
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sät^ho  chleba,  koneCne  z  tech  sestnacti  bilkü  tuhy  snih, 
a  michej  tfm  jen  je§te  nekolik  minut;  pak  vymaz  dortovou 
formu,  s  ni2to  okolek  sejmouti  se  mü2e,  v§ude  stejne  pfe- 
poustenym  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou  ^emliökovou  kürkou, 
nalej  do  ni  neco  pfes  polovic  toho  testa  a  nech  dort  tri 
ctvrti  hodiny  zvolna  p6ci ;  naöe2  okolek  zlehka  sejmi,  dort 
nech  vychladnout,  okra§li  ho  vodni'm  ledern  (ö.  922.)  a 
oblo2  ho  väelikym  zavarenym  ovocem. 

928.  Chlebovy  dort  bez  mandli. 

V4  kila  jemne  utluceneho  cukru  a  äestnäct  ^loutkfi  tri 
na  mise  pül  hodiny,  pfidej  k  tomu  trochu  tluöen^ho  hfe- 
biöku  a  noveho  kofeni,  s  jednoho  citronu  drobne  skräjenou 
küru,  pül  kävove  Iziöky  tlucene  prosäte  skofice,  dve  pekne 
tabulky  strouhan6  öokolädy,  4  dekagr.  drobne  nakräjeneho 
citronätu,  10  vrchovatych  l^ic  ustrouhaneho,  prosäteho,  na 
mäsle  do  zlatova  uprazenöho  a  vystydl^ho  chleba,  poslez 
do  toho  vmichej  z  tech  Sestnacti  bilkü  tuhy  snih,  nalej 
to  do  dortove  formy  pfepoustenym  mäslem  dobfe  vyma- 
zane  a  strouhanou  zemliökovou  kürkou  vysypanö  a  nech 
to  zvolna  up6ci;  pak  dort  opatrne  vyklop,  nech  ho  vy- 
stydnout  a  okräsli  ho  bilym  Icdcm. 

929.  Kremovy  dort. 

18  deka  mouky,  14  deka  öerstv6ho  tuh^ho  mäsla, 
14  deka  cukru,  7  deka  strouhanych  sladkych  mandli, 
8  hofkych  mandli,  3  ^loutky,  trochu  vanilky  a  jemne 
rozsekane  citronovö  küry  vypracuj  v  tuhe  testo  a  vyvälej 
V  kulaty  koläö,  a  ten  nech  rychle  v  horke  troube  peci, 
kdy^  üplne  vychladne,  pomaz  ho  zavai-eninkou ;  z  8  bilkü 
udelej  tuhy  snih,  vmichej  do  nej  28  deka  vanilov6ho  cukru, 
nama^  jim  koläc  a  nech  v  hork6  troube  pouze  zarazit  a 
osusit,  ale  ne  jiz  peci, 

930.  Mandlovy  dort. 

Ustrouhej  V4  kila  sladkych  oloupanych  a  7  dekagr. 
hoi'kych  mandli,  dej  je  se  %  kilem  tluöeneho  cukru  do 
hrnce,  dej  k  tomu  dvanäct  ^loutkü  a  z  osmi  bilkü  snih, 
s  pül   citronu   skräjenou   küru,   l^iöku   strouhan^,   dobfe 


prosate  ^emlicky,  a  celou  bodinu  to  dobie  micliej ;  pak 
vyiiia^  formii  rozpustenym  maslem,  vysyp  ji  ^emliökou, 
nalej  do  ni  testo,  as  na  dva  prsty  od  kraje  vysoko,  a  nech 
to  hodinu  znenähla  peci;  pak  dort  vyklop,  nech  ho  vy- 
chladnout,  okräsli  ho  21utym  ledern  (ö.  916.)  jakoz  i  roz- 
liCnymi  cukrovinkami  a  nech  ho  ususit. 

931.  JIny  mandlovy  dort. 

Opar  ^4  kila  sladkych  mandli,  pak  je  rozdel  na  tri 
dily,'V4  kila  ustrouhej,  V4  kila  rozkräjej  na  drobno  a 
V4  kila  rozkräjej  na  dlouho.  Ty  strouhane  a  drobne  roz- 
krajene  mandle  dej  na  misu,  pfidej  k  nim  pül  kila  tliice- 
n6ho  cukru,  4  cela  vejce,  8  zloutkü,  a  michej  tim  pül 
hodiny.  Ty  na  dlouho  rozkräjene  mandle  upra^  do  2luta, 
pak  je  vyklop  na  jinou  misu,  dej  k  nim  7  dekagr.  roz- 
kräjenych  pistäcii,  7  dekagr.  rozkräjeneho  citronätu,  se 
dvou  citronü  küru,  s  jednoho  na  kostky,  s  druheho  na 
nudliöky  rozkrajenou,  pak  trochu  hfebiöku,  trochu  noveho 
koi'eni  a  14  dekagr.  do  zluta  pra^eneho  cukru,  dobfe  to 
promichej,  a  kdy^  to  vychladne,  smichej  to  s  temi  ti'enymi 
mandlemi,  vyma2  velkou  formu  s  okolkem  mäslem,  dej  do 
neho  tu  smi§eninu  a  nech  to  znenähla  peci;  kdy^  jest  to 
upe(!en6  a  vychladle,  odejmi  okolek,  pomaz  to  vodnim  le- 
dem  a  nech  to  zase  ve  vlazne  troube  usu§it. 


932.  Vencovy  dort    z  mandli. 

Vezrai  ^4  kila  loupanych  mandli,  V2  kila  rozkräjej 
tenince  na  dlouho  a  V4  kila  ustrouhej  na  struhadle;  pak 
ty  strouhane  mandle  dej  na  mfsu,  pfidej  k  nim  6  celych 
vajec,  V4  kila  a  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  s  jednoho 
citronu  drobne  rozkrajenou  küru,  Iziöku  strouhane  zemliöky, 
a  dobfe  to  utfi,  naCe^  k  tomu  pfimichej  ty  kräjene  mandle ; 
nyni  rozloz  na  plech  oplatky  a  udelej  na  ne  die  velikosti 
mi'sy,  na  kterou  dort  poloziti  chces,  z  t6  miseniny  venec, 
a  die  toho  delej  pomerne  pofäd  mensi  a  mensi  veneöky, 
az  vyjde  vsecko  testo,  a  nech  je  upeci;  potom  nech  cukr 
na  ohni  rozpalit,  a  kdy^  se  zaöne  penit,  potirej  jim  ty 
vence  a  pekne  jeden  na  druhy  nalep,  az  jsou  vsecky  na 
liromade,  naöez  je  pekne  okräsli  vzdy  jeden  bilym  a  jeden 
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zlutym,  do  prostfed  toho  nejhofejäiho  dej  bud  pekaou  kve- 
tinu  nebo  figiirku.  - 

933.  Prazeny  dort  z  mandif. 

Rozsekej  na  drobno  V4  kila  sladkych  mandli,  utluc 
V4  kila  cukru,  vyma^  novy  rendlik  mäslem,  dej  oboje  do 
neho  a  michej  tim  nad  obnein  neustäle,  a2  to  mäs  do 
bneda  uprazeno ;  vymaz  jiz  dfive  melounovou  formu  man- 
dlovym  olejem,  posyp  ji  dobfe  rozsekanymi  pistäciemi,  dej 
to  do  ni  a  hezky  to  celym  citronem  po  forme  pfimaßkuj, 
aby  to  bylo  väude  stejnö;  kdyz  to  trochu  vycbladne,  tedy 
to  pozorne  vyklop. 

Takto  se  tez  delaji  tak  nazvanö  medvedi  pazourky  (Bären- 
pratze u),   ku  kterym  si  miisis  drevena   tvofitka  zaopatfit. 

934    Dort  mechovy. 

Udelej  ze  sesti  bilkü  tuhy  snih,  dej  do  neho  V4  kiia 
tluöeueho  prosäteho  cukru,  14  zloutkü,  a  tluc  to  snehovou 
metlou  V  hrnku  tak  dlouho,  a^  to  zhoustne;  pak  do  toho 
dej  V4  kila  neloupanych  strouhanych  mandli,  7  dekakr. 
na  drobno  rozkräjeneho  citronätu,  trochu  tluöeneho  hfe- 
bißku  a  skorice  a  dve  l^iöky  ustrouhanö  a  prosate  zemli^^ky, 
hodne  väecko  promichej,  vyma2  dobfe  otviraci  formu,  vy- 
syp  ji  houskou,  dej  to  do  ni  a  nech  to  zvolna  nejmene 
tri  ctvrti  hodiny  p6ci.  Kdy2  dort  prochladne,  udelej  na  nej 
näsledujici  led :  vezmi  V4  kila  prosäteho  cukru,  jednu  l^ici 
rumu,  jednu  l^ici  citronove  §tävy,  dve  l^ice  vody,  hezky 
dlouho  to  michej  a  pak  tim  dort  vsude  obtahni. 

935.  Sachrüv  dort  cokolädovy. 

Utfi  14  dekagr.  mäsla  se  4  zloutky  do  zpenena,  pfi- 
davej  mezi  ustaviönym  michänim  10  dekagr.  cukru,  4  ta- 
bulky  strouhan6  jemne  öokolädy,  trochu  vanilky  a  citro- 
nove küry,  7  dekagr.  mouky  a  uaposled  ze  3  bilkü  tuhy 
suih.  Vyma2  dortovou  formu  mäslem.  vysyp  prosatou 
^emliökou  anebo  moukou  a  dort  pec  pomalu.  Led  udelej 
näsledovne :  rozmichej  14  dekagr.  cukru  a  3  tabulky  öoko- 
lädy  se  4  l^icemi  vody,  vaf  ho  pül  hodiny,  az  jest  husty 
a  leskly,  a  vlazny  namaz  na  dort  a  nech  Jen  oschnout. 
Port  tento  mä  byti  pouze  na  dva  prsty  vysoky. 
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936.  Dort  cokolädovy. 

Ustrouhej  V4  kila  a  14  dekagr.  nepafenych  sladkych 
mandli,  pak  utluc  a  prosej  V2  kila  cukru,  vraz  do  hrnka 
15  ^loutkü  a  z  osmi  bilkü  snih,  dej  k  tomu  ty  mandle  a 
cukr  a  michej  tim  pül  hodiny,  pak  k  tomu  pfipoj  osin 
velikych  tabulek  ustrouhane  {^okolädy,  trochu  vauilky,  s  jed- 
noho  citroDu  küru,  a  je-li  to  tuze  fidke,  coz  se  stävä,  kdyz 
jsou  vejce  velkä,  tedy  k  tomu  pfidej  Izici  tvrde  strouhane 
prosät^  ^emliöky  a  michej  to  opet  pül  hodiny,  pak  vyma2 
formu,  vysyp  ji  prosätou  zemliökou,  vlej  to  do  ni  a  nech 
to  znenähla  hodinu  p6ci;  potom  dort  vyklop,  a  kdy2  vy- 
stydne,  potri  jej  bilym  ledern  a  okräsli  ho,  jak  chces. 

937.  Pisingrüv  dort  cokolädovy. 

Utii  7  deka  mäsla  do  zpeneua,  pridej  k  nemu  7  deka 
neloupanych  tluöenych  mandli,  7  deka  cukru  s  vanilkou 
a  2  tabulky  strouhane  öokolädy.  Vezmi  5  oplatek,  4  oplatky 
potfi  touto  nädivkou  a  dej  na  sehe  jeden  na  druhy  a  päty 
oplatek  polej  ledern  Cokolädovym  a  nech  oschnout. 

938.  Dort  plskotovy. 

üdelej  snih  z  15  bilkü,  pak  do  neho  vmichej  tech 
15  ^loutkü  jeden  po  druh^m,  dej  k  tomu  V4  kila  a  14  dekagr. 
tlußeneho  prosät6ho  cukru,  na  kterem  jsi  dfive  byla  ostrou- 
hala  küru  s  celeho  citronu,  dobre  to  pül  hodiny  michej, 
potom  k  tomu  pfidej  V4  kila  a  14  dekagr.  peknö  prosate 
mouky,  a  zvolna  ji  promichej,  naöez  to  vlej  do  vymazane  a 
strouhanou,  prosätou  2emliökou  vysypan6  formy,  aby  ale 
züstala  na  dva  prsty  neplnä,  a  nech  to  ziehounka  peci. 
Kdyz  je  dort  upeöen,  nech  ho  chvilku  stät,  pak  ho  vyklop, 
a  kdyz  je  studeny,  teprve  ho  obtähni  ledern,  pfi  mechovem 
dortu  uvedenym,  a  rozliöne  jej  okräsli. 

939.  Dort  mramorovy. 

üdelä  se  testo  zcela  tak  jako  v  pi-edeSlem  ßisle,  pak 
se  rozdeli  na  pet  dilü,  do  jednoho  dilu  se  da  sest  tabulek 
dröhne    na   struhadle    ustrouhane    ßokolädy,    do   druheho 


12  dekagramü  drobnince  rozkräjenycli  pistacii,  do  tfetiho 
trochu  karminu,  a  dva  dily  se  necliaji  Üüt6;  potom  se 
vymaze  forma,  vylozi  se  papirem,  dävä  se  do  ni  po  Izi'ci 
stfi'dave  pekne  jedno  vedle  druheho,  a2  je  vsecko  ve  forme, 
a  nechä  se  to  zlehounka  peci ;  pak  se  dort  vyklopl  a  jako 
predesly  okraSli. 

940.  Piskotovy  dort  se  zavafeninkou. 

Dej  na  misku  V4  kik  tluöeneho  prosäteho  cukru,  vraz 
do  neho  10  zloutkü  jeden  po  druh^ra,  a  mi'chej  tim  aspon 
pul  hodiny,  a2  se  to  pekne  peni,  potom  k  tomu  dej  s  pül 
citronu  drobne  rozkräjene  kurv,  ze  6  bilku  tuhy  suib, 
22  dekagrc  pekne  prosäte  mouky,  a  testo  dobre  promicbej ; 
vyma2  kulatou  plechovou  formu  pfepoustenym  mäslem,  vy- 
syp  ji  tluöenym  cukrem,  dej  to  do  ni  a  necb  to  zvolnounka 
peci;  potom  to  vyklop  a  necb  to  pfes  noc  vystydnout; 
druby  den  to  velikym  ostrym  no^em  rozfizni  na  dva  stejne 
kulate  listy,  ten  spodni  list  polo2  na  papir  kolem  vystfi- 
hany  na  misu,  s  kterou  to  prijde  na  stül,  pokrop  ho 
dobrou  punöovinou  a  potfi  malinovou  nebo  rybizovou  za- 
vafeninkou, na  to  poloz  vrcbni  list,  ten  vsak  ji2  nekrop, 
ale  poma2  ho  jakoz  i  cely  dort  dokola  tuhym  citronovym 
ledern  öislo  923.  a  necb  dort  ve  vlazne  troube  osusit;  na- 
öe2  bo  povrcbu  okräsli,  jak  cbces. 

941.  Linecky  dort. 

Utri  dobfe  na  mise  V4  kila  öerstv^bo  mäsla,  dej  k  nemu 
16  na  tvrdo  uvafenycb,  dobfe  utfenycb  Zloutkü,  V4  kila 
tluCen^ho  cukru,  V^'kila  oloupanycb  ustroubanycb  mandli, 
vraz  do  tobo  dva  ^loutky  a  dve  celä  vejce,  poslez  k  tomu 
pfidej  V2  kila  pekne  moaky,  s  pül  citronu  drobnince  roz- 
kräjenou  k&ru,  trocbu  tluöene  skofice  a  trochu  tluöen^ho 
hfebicku,  väecko  dohromady  dobfe  vypracuj,  rozvälej  a 
udelej  die  misy  kulaty  koläö,  poloz  ho  hned  na  papir  na 
plech,  z  ostatniho  testa  uvälej  tenke  praminky  a  z  techto 
udelej  pfes  cely  koläc  huste  mfi^ky,  kolem  pfidelej  tlusty 
pramen  z  testa  a  cely  dort  poraaz  rozmichanymi^  vejci. 
Kdo  chce,  müze  na  syrovy  kolaö  namazat  zavafeny  rybiz 
nebo  povidla  z  hrozjnek  a  mfi^  pfes  to  udelat;    lepe  ale 
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jest  dfive  dort  up^ci  a  pak  teprva  mezi  mri^ky  dät  za- 
varen6  ovoce.  Tento  dort  se  musi  velmi  zvolna  peci,  aspon 
0  pul  hodiny  dele  nezli  kazdy  jiny;  pak  se  okräsli  jako 
ty  druhe. 

942.  Linecky  dort  na  jiny  zpusob. 

Utluc  V4  kila  loupaiiych  sladkych  mandli,  mezi  nimi 
asi  10  hofkych,  dej  je  na  väl  do  V4  kila  tluöeneho  cukrii, 
utluc  tez  V  mosazn^m  moMu'i  12  tvrdych  ^loutkü,  dej  je 
t^z  k  tomu,  rozkräjej  do  toho  V2  ^^^  öerstveho  mäsla, 
a  rozdrob  to  nozem  tak  dohromady,  aby  fädne  mäslo  videt 
nebyla;  pak  dej  k  tomu  spül  citronu  drobne  rozkräjenou 
küru,  ^4  l^il^  pekne  mouky  a  vypracuj  to  rukama,  aby  se 
to  pekne  jako  testo  spojilo  (musi  se  to  ale  delat  ve  stu- 
den^m  miste  a  ne  teplyma  rukama,  aby  se  mäslo  neroz- 
hfälo,  sice  by  to  zlojovatelo) ;  potom  z  toho  delej  dort: 
rozvälej  testo  na  prst  tluste,  utvof  die  misy  kulaty  list, 
udelej  na  dva  prsty  siroky  okolek,  pak  mfizku,  poma2  to 
vejcem  a  nech  to  up6ci;  potom  to  poklad  zavafeninkou 
a  posyp  hojne  tluöenym  cukrem. 

943.  Hnedy  linecky  dort. 

/  14  deka  öerstveho  tuheho  mäsla,  21  deka  mouky,  2  na 
tvrdo  vafene  ^loutky,  1  cele  vejce,  1  tabulku  strouhanö 
Cokolädy,  14  deka  lonpanych  tluCenych  mandli,  14  deka 
cukru,  troch  muSkätoveho  ofisku  a  citronove  küry  vy- 
pracuj V  tuhe  testo  a  nech  hodinu  v  chladu  odpoöinout; 
potom  testo  rozvälej  na  prst  tluste,  die  misy  utvof  kulaty 
list  a  dej  na  papir  na  plech ;  na  vrch  poklad  üzke  prou^ky 
ze  zbytku  toho  testa  kfizem,  jak  je  na  linecky  dort  zvykem, 
a  pec  V  horke  troube.  Kdy^  jest  upeßen,  poklad  do  kazde 
mfi^ky  kousek  zavai'eninky. 

944.  Dobry  sklädany  dort, 

Uvaf  na  tvrdo  18  vajec,  21outky  vyndej  a  nech  je  vy- 
chladnout,  pak  je  dobfe  utfi  nebo  v  mo^diri  utluc;  uti'i 
V4  kila  a  14  dekagr.  nov6ho  mäsla,  dej  do  neho  ty  utfen^ 
zloutky,  k  tomu  V4  kila  dobi'e  utluöen^ho  prosäteho  cukru, 
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s  jednoho  citronu  küru,  abud  tluöen6ho  kvetu  nebo  vanilky, 
dobf e^  to  utfi,  poslez  k  tomu  pfidej  ^^  kila  pekii6  mouky! 
dej  testo  na  väl,  dobfe  je  vypracuj,  rozvälej  je  na  dve 
st6bla  tluste  a  udelej  z  neho  §est  stejnych  kulatych  koläöü, 
pekne  je  podle  kulat^ho  talife  sefizni,  dej  je  na  papir  na 
plech  a  nech  je  p6ci.  Z  toho  okräjeneho  testa  udelej  pekn6 
veneCky;  svälej  toti^  testo  a  zase  je  rozvälej,  pak  z  neho 
vykräjej  kulatö  veneöky  bud  formiökou  nebo  sklenickou, 
poma2  je  rozkloktanymi  vejci,  posyp  je  zbruba  tluCenym 
cukrem  a  nech  je  tez  upeci.  Kdyz  to  v§ecko  vystydne, 
poinaz  tech  pet  koläCü  bud  rybizovou,  neb  malinovou  za- 
vafeninkou,  poloz  jeden  na  druhy,  §esty  pak  potfi  citro- 
novym  ledern,  poloz  ho  navrch,  obloz  ho  temi  veneöky, 
potfi  je  take  ledern  a  postav  dort   do  trouby  k  usii§eni. 

945.  Zemcatovy  dort. 

Vraz  do  hrnku  9  zloutkü,  dej  k  nim  20  dekagramü 
tluöeneho  cukru,  12  dekagramü  zemöatov6  mouky  a  snih 
z  tech  9  bilkü,  pak  to  postav  do  velkä  misy,  naplnenö 
horkou,  ne  vsak  vafici  vodou,  a  tluc  to  tri  ötvrti  hodiny 
metlou,  jakou  se  obyöejne  tluCe  snih;  potom  k  tomu  dej 
drobnince  usekanou  citronovou  küru,  naced  do  toho  §tävu 
z  cel^ho  citronu,  zamichej  to,  vyma^  formu  mäslem,  vysyp 
ji  piäkotovymi  nebo  ^emliCkovymi  drobty,  vlej  to  do  ni 
a  nech  to  zvolna  p6ci.  —  Pf i  tomto  dortu  jest  hlavni  veci, 
aby  se  michal  v  hork6  vode ;  proöe^  kdy2  voda  pfi  michäni 
v}xhlazuje,  musi  se  po  hrneöku  hork6  vody  pfil^vat. 

946.  Dort  z  liskovych  ofisku. 

Otfi  Cistym  §atem  a  ustrouhej  14  dekagramü  jader 
z  Ifskovych  ofi§kü,  dej  je  se  V4  kilem  tluCen^ho  a  pro- 
säteho  cukru  na  misu,  pfidej  k  tomu  devet  zloutkü,  ze  tfi 
bilkü  tuhy  snih,  a  michej  tim  celou  hodinu,  posl6z  k  tomu 
pfimichej  dva  dekagr.  pekne  mouky,  vyma^  kulatou,  niz- 
kym  okolkem  opatfenou  formu  mäslem,  vysyp  ji  strouhanou 
prosätou  ^emliökou,  vlej  testo  do  ni  a  nech  dort  zvolna 
upäci;  kdvz  prochladne,  vyklop  ho  a  nech  jej  docela  vy- 
stydnout.  Potom  udelej  ze  tfi  bilkü  tuhy  snih,  pfimichej 
k  nemu  tfi  vrchovate  Izice  cukru,  ktery  jsi  byla  na  küfe 
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cel^ho  citronu  ostrouhala,  oblo2  tfm  dort,  postav  ho  zase 
do  trouby  a  nech  ho  pfi  mirnem  ohni  zöervenat,  naCe^  jej 
povrchu  okrä§li  vselikym  zavarenym  ovocem. 

947.  Jiny  dort  z  liskovych  oPiskö. 

6  zloutkü  utfi  do  zpenena  s  21  deka  cukru,  potom 
k  tomu  pridej  14  deka  ustrouhanych  ofiskü  a  14  deka 
ustrouhanych  mandh',  naposled  ze  6  bflkü  tuhy  snih,  dej 
to  do  dobfe  vymazane  dortove  formy  a  pec  pozvolna ;  kdyz 
dort  vychladne,  rozkräjej  ho  na  2  listy.  üdelej  z  1  deci- 
litru  smetany  tuhou  penu,  vmichej  do  ni  2  l^ice  vanilo- 
v6ho  cukru,  nama^  ji  mezi  ty  dva  listy,  navrch  potri  le- 
dern a  kräsli  v  pfedenöm  cukrem   namoöenymi  oflsky. 

948.  Jemny  ofechovy  dort. 

'  Tri  asi  hodinu  18  dekagr.  (o  neco  mälo  vic  nez  stare 
V4  libry)  jemne  tlußenych  vlaskych  ofechü,  7  dekagr.  i  so 
slupkou  ustrouhanych  mandli,  V4  kila  tluCenöho  cukru, 
14  ^loutku  a  neco  vanilky  hodne  do  penova,'"kone6ne 
vmichej  do  toho  lehounce  4  dekagr.  drobne  usekaneho 
citronätu  a  ze  6  bilkü  snih ;  nyni  rozdel  tu  michaninu  na 
dve  stejn6  formy  a  nech  to  pfi  mirnöm  ohni  tri  ßtvrti 
hodiny  p^ci.  Kdy^  jsou  dorty  upeöene,  udelej  näsledujici  ofe- 
chovou  nadivku:  10  dek.  jemne  tluöenych  ofechü,  2  dekagr. 
tluCeneho  cukru  a  ze  dvou  bilkü  tuhy  snih  lehce  rozniichej, 
pak  tim  pomaz  jeden  dort,  ten  druhy  na  to  polo2,  potähui 
cely  dort  ledern  a  okrääli  ho  zavafenymi  ofechy. 

949.  Jiny  orechovy  dort. 

Tfi  16  deka  jemne  tluöenych  ofechü  vlaskych,  25  deka 
cukru,  10  deka  neloupanych  strouhanych  mandli  a  trochu 
vanilky  se  14  21outky  po  celou  hodinu,  potom  do  toho 
lebce  vmichej  ze  6  bilkü  tuhy  snih,  dej  do  mäslem  vy- 
mazan6,  moukou  vysypane  dortovö  formy  a  nech  ^4  ho- 
diny pozvolna  peci.  Kdyz  dort  üplne  vychladne,  rozkräjej 
ho  na  4  tenke  listy  a  udelej  ofechovou  nädivku.(|, Udelej 
z  pülOlitru  smetany  tuhou  penu,  vmichej  do  ni  pomalu 
.14  deka  jemne  tluCenych  ofechü   a  11   deka  vanilov6ho 
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cukru  a  namaz  tri  listy  huste  tou  penou,  Ctvrty  list  dej 
navrch,  adelej  nan  puncovy  led  a  okräsli  ho  ofechovymi 
jädry  v  pfedenem  cukru  namoCenö,  anebo  rozliCnym  na- 
lozenym  ovocem. 

950.   Dort  kastanovy. 

Uvar  do  mekka  Yg  ^i^^  kastanü,  pak  je  oloupej  a 
drobnince  usekej ;  utfi  14  dekagr.  öerstveho  mäsla,  pridej 
k  nemu  kastany,  6  ^loutkü,  10  dekagramü  i  se  slupkami 
ustrouhanych  mandli,  V4  kila  tluöeueho  cukru,  s  pöl  ci- 
troDu  drobne  rozkrajenou  küru,  a  tri  to  pospolu  pul  ho- 
diny,  potom  k  tomu  pfimichej  z  tech  6  bilk&  tuhy  snih, 
jeäte  to  patriöne  promichej,  vlej  to  do  dobi'e  vymazane 
a  prosätou  zemliökou  vysypane  formy  a  nech  to  tri  ctvrti 
hodiny  zvolna  p6ci.  Potom  dort  vyndej  z  trouby  a  nech 
ho  chvili  ve  forme  stät,  naCez  ho  velmi  opatrne  vyklop, 
a  kdyz  vystydue,  obtahni  ho  ßokolädovym  nebo  skoficovym 
ledem,  nech  ho  v  troube  oschnout  a  pak  jej  okräsli  za- 
vai'enym  ovocem. 

951.  Piskovy  dort. 

Utri  V4  kila  Öerstv^ho  mäsla  do  penova,  pak  do  toho 
vmfchej  po  sobe  4  celä  vejce,  V4  kila  a  3  dekagr.  tluöe- 
n6ho  cukru,  V4  kila  a  3  dekagr.  zemöatove  mouky,  roz- 
krajenou küru  s  citronu  a  pül  mal6  skleniöky  rumu,  dobre 
tim  michej  asi  pet  ötvrti  hodin,  pak  to  vlej  do  obrouökove 
formy  mäslem  vymazane,  strouhanou  prosätou  ^emliökou 
vysypane,  a  nech  jen  dort  u  mirneho  ohne  pül  druh6 
hodiny  p6ci;  kdyz  vychladne,  okräSli  ho  nejakou  zava- 
i'eninkou. 

952.  Dort  rybfzovy. 

Dej  na  misu  14  dekagr.  ßerstveho  a  14  dekagr.  pfe- 
vafeneho  mäsla,  a  tri  je  pospolu  pül  hodiny,  pak  do  neho 
vraz  tri  zloutky,  jeden  po  druhem,  pridej  k  tomu  14  deka- 
gramü jemne  utluöen6ho  cukru,  s  jednoho  citronu  drobne 
usekanou  küru,  a  väe  dohromady  zamichej,  posl6z  do  toho 
vmichej  V4  kila  a  10  dekagr.  peknö  mouky,  vyndej  testo 
na  väl,  rozdel  je  na  dva  stejn6  dily  a  z  tech  udelej    podle 
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vystrihnuteho  kulat^ho  papiru  dva  stejne  velk^  koläöe. 
Potom  dej  na  misku  ötyry  ^loutky,  pfidej  k  nim  12  deka- 
gramü  tlußenöho  cukru,  14  dekagr.  oloupanych  sladkych 
a  4  dekagr.  hofkycli  iistrouhanycli  mandli,  a  michej  tim 
pül  hodiny,  naöez  k  tomu  pfimichej  dve  l^ice  zavareneho 
rybi'zu;  pak  tim  poma^  jeden  koläC,  druhym  to  pfikrej  a 
nech  dort  hodinu  zvolna  peci;  potom  ho  posyp  hojne 
jemne  tlußenym  cukrem,  smisenym  s  kouskem  vanilky.  — 
Misto  rybizu  mohou  se  däti  te^  jahody  ~  a  mäs  jaho- 
dovy    dort. 


953.  Vanilovy  dort. 

Vezmi  21  deka  öerstveho  mäsla,  21  deka  mouky, 
10  deka  cukru,  1  deka  jemne  tlußene  vanilky  a  10  deka 
loupanych,  jemne  tluöenych  mandli,  uhnef  z  toho  testo, 
rozdel  je  na  3  dily  a  rozvalej  na  tri  stejn6,  kulate  listy. 
Jeden  list  posyp  cukrem  a  mandlemi  na  nudliöky  krä- 
jenymi  a  pec  kazdy  list  zvlä§t.  Kdy2  väechny  tri  listy 
jsou  upeCene,  nama2  2  listy  merunkovou  zavafeninkou 
a  tfeti  list  s  temi  mandlemi  dej  navrch  a  posyp  vani- 
lovym  cukrem. 


954.  Zajecf  dort. 

Dej  na  velkou  hladkou  misu  V4  ^^^^  tluöeneho  pro- 
sateho  cukru,  vraz  do  neho  §estnäct  zloutkü,  a  tri  to  neco 
pfes  6tvrt  hodiny,  pak  dej  k  tomu  V4  kila  dobre  uti-enych, 
strouhanych  neloupanych  sladkych  mandlf,  7  dekagramü 
drobne  rozkrajeneho  citronätu  a  7  dekagr.  pomoranßove 
kury,  trochu  tluCeneho  hi^ebiöku  a  trochu  skofice,  jednu 
tabulku  strouhan6  cokolady,  jednu  Izici  do  hneda  ususe- 
neho,  tluCeneho  a  prosateho  zitneho  chleba,  a  tri  to  pospolu 
celou  hodinu,  poslez  do  toho  lehce  zamichej  ze  sedmi  bilkü 
tuhy  snih,  vyma2  zajicovou  formu  pfevarenym  mäslem,  vy- 
syp  ji  strouhanou  ^emlickovou  kürkou,  vlej  to  do  ni  a  nech 
to  zvolna  peci ;  pak  zajice  vyklop,  a  kdy2  vystydne,  pomaz 
ho  vsude  bilym  citronovym  ledem  (cislo  923.),  prostrkej  ho 
väade  na  nudliöky  rozkräjenymi  mandlemi,  jako  by  byl 
spikovany,  a  nech  to  jeste  ve  vla^ne  troube  oschnout. 
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955.  Dort  rosolovany  2  jablek. 


j^Utluc  ^4  kila  cukru,  dej  ho  na  Cisty  kuthan,  naced 
do  neho  stävu  ze  dvou  pomoranöü\^a  ze  dvou  citronü,  a 
nech  ho  vafit,  a2  poCne  zloutnoutrpak  oloupej  pül  kila 
miäenskych  jablek,  ohryzky  vyfizni,  jablka  rozkräjej  na 
listky  do  toho  cukru,  a  mlchej  tim  pofäd,  aby  se  to  ne- 
pf ichytilo,  a2  je  z  toho  hustä  kaäiCka ;  potom  do  toho  zase 
naced  §fävu  ze  dvou  citronü  a  ze  dvou  pomoranöü,  dej 
k  tomu  käru  s  tech  ötyr  pomoranöu  na  kostky  a  se  tri 
citronü  na  nudliöky  rozkräjenou,  zamichej  do  toho  7  deka- 
gramü  pistäcif,  14  dekagramü  loupanych  mandli,  14  deka- 
gramü  citronätu,  v§e  na  nudliöky  rozkräjeno,  a  vezmi  to 
s  ohne;  nyni  vyloz  oplatkami  dortovou  formu,  s  kter6 
okolek  sundati  se  mü^e,  dej  do  ni  asi  na  tri  prsty  vysoko 
te  jablkov6  ka§e,  pekne  to  uhlad,  pomai  vodou,  posyp 
hodne  tlu(5enym  cukrem,  postav  to  na  vla2n6  misto  a  nech 
to  tarn  asi  tri  hodiny  stät.  Je-li  pec  po  chiebe  nebo  po 
koläßich  vychladlä,  mMe  se  v  nl  dort  celou  noc  nechat; 
potom  okolek  sejmi  a  müze§  to  okräslit  zavafenymi  vi§nemi 
nebo  jinymi  cukrovinkami.  Tento  dort  se  müze  ve  studenem 
miste  zachovat  kolik  dni  tostvy  a  jest  vyborny.  - 

956.   Dort  krupicovy. 

Utfi  21  deka  cukru  se  6  zloutky  do  zpenena,  pfidej 
25  loupanych,  jemne  strouhanych  mandli,  s  cel6ho  citronü 
küru  i  §tavu,  10  deka  jemne  krupice,  naposled  ze  6  bilkü 
snih.  Dortovou  formu  vymaz  mäslem,  vysyp  moukou  a  onu 
smi§eninu  nech  pozvolna  peci.  Mü2es  pouziti  tento  dort  jako 
teply  näkyp  se  chaudeau  anebo  s  vanilovym  kremem.  Anebo 
nech  dort  vychladnout;  rozkroj  na  2  listy,  poma2  je  za- 
vafeninkou  merunkovou  neb  malinovou,  poloz  jeden  na 
druhy,  udelej  ze  smetany  tuhou  penu,  pfidej  die  libosti 
vanüov^ho  cukru  a  dej  ji  navrch  dortu. 

957.  Dort  z  nudif. 

Vezmi  V4  kila  a  14  dekagr.  sladkych  mandli,  poIo- 
viöl^u  ustrouhej  nebo  s  citronovou  sfavou  drobnince  utluc 
a  druhou  poloviöku  rozkräjej   na  drobnOj  naöe2  ty  utlu- 
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öeii6  mandle  dej  na  misku,  dej  k  nim  74  kila  tluöeneho 
cukru,  4  celä  vejce,  3  zloutky,  a  raichej  to  pül  hodiny; 
pak  udelej  ze  dvou  vajec  drobne  nudle  a  usma^  je  do 
zazloutla  v  rozpälenem  mäsle;  kdyz  vychladnou,  dej  je 
k  t^  michanince  i  s  temi  kräjenymi  mandlemi,  hezky  to 
promichej,  nama2  dortovy  plech,  oblo2  ho  oplatkami,  taktet 
oblou(^ek,  vlej  to  do  neho  a  nech  to  zvolna  peci;  pak  to 
obtähni  skoficovym  ledern  a  okräsli,  jak  chces. 

958.  Dort  z  korenl. 

-  14  dekagr.  mandti  rozkräjej  drobne  a  14  dekagr.  na 
dlouho,  dej  je  na  mi'su,  k  nim  Va  kila  drobne  tluöen^ho 
cukru,  jednu  strouhanou  mu^kätovou  kuliöku,  nekolik  hfe- 
biökü,  kävovou  Iziöku  tluöene  skofice,  4  dekagr.  na  nudliöky 
rozkräjeneho  citronatu,  2  dekagr.  rozkrajenjxh  pistäcii, 
väecko  dobfe  promichej,  pak  pfidej  k  tomu  ze  §esti  bilkü 
pevny  snih  a  michej  tim  pül  hodiny;  oblo2  kulaty,  ni'zkym 
okolkem  sepnuty  plech  oplatkami,  namaz  je  v§ude  stejne 
tou  miäeninou,  a  nech  to  zpovolna  upeci;  potom  na  to 
udelej  bily  led,  nech  to  osusit  a  pak  to  okräsli  rozlißnym 
ovocem. 

959.  Cerny  dort  se  zavafeninkou. 

Vezmi  na  väl  14  dekagr.  mouky,  14  dekagr.  se  slu- 
pinami  strouhanych  mandli,  14  dekagr.  tluöeneho  cukru, 
14  dekagr.  mäsla,  14  dekagr.  piäkotovych  drobtü,  trochu 
hfebiCku,  kouätinek  badianu,  v§e  dohromady  hodne  smi- 
chej,  zadelej  to  ötyi'mi  zloutky,  pak  udelej  z  toho  testa 
jak  chces  velky  koläö,  poma^  ho  zavafeninkou,  udelej  na 
nej  hezky  hustö  mfi^e  a  okolek,  kazdou  mrizku  poma^ 
bilym  ledem,  dej  dort  do  trouby  peci  a  öasto  nan  dohlizej. 

960.  Dort  mäslovy  nebo  li'stkovy. 

Udelej  maslove  testo  die  ö.  355.,  rozvälej  je  na  dve 
st6bla  tluste,  polo2  na  ne  misu,  jak  velky  mä  dort  byti, 
a  vykroj  kolem  list,  potom  vykroj  jeäte  pet  nebo  §est  listü, 
kazdy  o  neco  menäi,  polo2  je  na  papiry,  pomaz  je  vejci 
a  nech  je  upeci.  Kdy2  jsou  vychladle,  poma2  ka2dy  jinou 
'zavafepinkou  a  klad  je,  od  nejvet§iho  zaöinajlc,  na  sehe, 
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posledni  nejmensi  pfiklop  navrch  a  nepomazuj  ho ;  potom 
udelej  bily  led  (viz  öi'slo  915.),  potfi  ji'm  v§ude  dort,  posyp 
ho  fidce  nasekanymi  pistäciemi  a  dej  ho  do  vla2ne  peci 
nebo  trouby  osusit. 

961.  Kävovy  dort. 

Utfi  14  dekagr.  cukru  a  6  zloutkü  do  zpenena,  vmi- 
chej  do  toho  pomalu  z  5  bilkü  snih,  naposled  10  dekagr. 
jemne  mouky  a  nech  v  dortove  forme  mäslera  rnazanö, 
moukou  vysypan^,  pül  hodiny  pomalu  peci.  Kdy^  je  dort 
üplne  vychladly,  rozkroj  ho  na  dva  listy  a  udelej  kävovy 
kr6m:  zamichej  v  kotliku  na  snih  14  dekagr.  cukru  s  8 
zloutky,  7  dekagr.  mouky,  V4  ütru  smetany  a  michej  tfm 
na  ohni  metlou,  az  je  hustä  ka§e;  udelej  ze  7  dekagr. 
kävy  kofliöek  extraktu,  nech  ho  zavarit  na  4  Izice  a  pf  idej 
ho  k  te  kasi,  a  dokud  je  to  teple,  pfidej  jeste  10  dekagr. 
^erstveho  mäsla,  zamichej  to  dobfe  a  dej  na  misku  porce- 
länovou  k  ledu  utuhnout;  potom  namaz  jeden  list  dortu 
tim  kremem,  druhy  list  dej  navrch  a  okräsli  ostatnim 
kr6mem. 

962.  Dort  se  smetanovou  penou. 

Utluc  V4  kila  a  14  dekagr.  nejpeknejsiho  cukru  a  nech 
ho  na  vlaznem  miste  hezky  osuSit,  pak  ho  jeste  s  kusem 
vanilky  utluc  a  prosej.  Udelej  ze  äesti  docela  ßerstvych 
bilku  tuhy  snih,  zamichej  do  neho  zöerstva  ten  cukr,  dej 
tu  smes  do  strikaöky,  uvnitr  hvezdiökou  opatfene,  a  pro- 
tlaö  na  oplatky,  kter6  jiz  dfive  na  plechu  pfipravenö  mit 
musis,  kulaty  a  co  moznä  vysoky  venec  öili  kruh,  posyp 
ho  povrchu  jeste  skrze  sitko  tluöeuym  cukrem  a  nech  ho 
zvolna  ve  vlaznö  troube  do  bledozluta  up6ci.  Z  ostatni 
smesi  udelej  same  mal6  hubinky,  posyp  je  cukrem  a  nech 
je  takt^z  v  troube  upeci.  Potom  upeöeny  öili  spise  usu- 
§eny  dort  sejmi  opatrne  s  plechu  na  velkou  plochou  misu, 
s  kterou  pfijde  na  stül,  taktez  hubinky,  a  postav  oboje 
na  suche  teple  misto.  Mezitim  dej  do  velkeho  ßisteho 
hrnku  Va  li<^ru  nebo  cely  litr  dobre  huste  smetany,  kloktej 
ji  neustäle  drätenou  snehovou  metlou  a  sbirej  tvofici  se 
penu  Izici  na  sitko,  podstavene  misou,  do  kterö  se  nedo- 
penenä  smetana  tähne,  a  kdyz  je  sitko  pln6  peny,  postav 
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je  do  sklepa,  aby  ztuhla.  Kdy2  chce§  dort  dät  na  stftl, 
utluc  s  kouskem  vanilky  asi  10  dekagr.  cukru,  naßez  sme- 
tanovou  penu  davej  po  Izici  do  prostred  dortu  a  pfipra- 
venym  cukrem  ji  posejpej,  a2  dort  je  vsude  naplnen;  je-li 
dostateöne  peny,  tedy  se  i  vrch  udelati  müze;  pak  penu 
vsude  hojne  oblo2  temi  hubinkami,  aby  byla  docela  po- 
kryta,  a  nes  dort  na  tabuli. 

963.  Dort  z  mäku. 

Tri  hodinu  dvanäct  ^loutkü  se  V4  kilem  tluöeneho 
cukru,  potom  k  tomu  pridej  trochu  skofice,  tri  hfebiöky, 
kousek  vanilky,  v§e  na  präsek  utluöeno  a  prosäto,  s  pül 
citronu  drobn6  skräjenou  küru,  7  dekagr.  ustrouhanych 
neoloupanych  mandli,  20  dekagr.  hodne  utluöeneho  mäku, 
l^ici  pekn6  mouky  a  z  tech  dvanäcti  bilkü  tuhy  snih, 
dobfe  to  promichej,  vlej  to  do  mäslem  vymazan6  a  strou- 
hanou  prosätou  ^eraliökou  vysypan6  dortove  formy,  a  nech 
to  zvolna  p6ci;  kdy^  to  vyndäs  z  trouby,  sejmi  okolek, 
dort  nech  vystydnout  a  pak  bo  okrääli  ledern  die  libosti. 

964.  Pomorancovy  dort. 

Utluc  jemne  V4  kila  cukru,  na  nemz  jsi  byla  otfela 
küru  se  ötyr  pomorancü,  pak  dej  cukr  do  öisteho  hladkeho 
hrnku,  vraz  do  neho  dvanäct  zloutkü  a  michej  tim  dobre 
pül  hodiny,  potom  do  toho  vmichej  16  dekagr.  pekne 
prosätö  mouky  a  z  desiti  bilkü  tuhy  snih;  nyni  vyma^ 
dortovou,  oblouckem  opatfenou  formu  mäslem,  vysyp  ji 
strouhanou  prosätou  ^emliökou,  vlej  testo  do  ni  a  nech  to 
tri  ctvrti  hodiny  zvolna  peci;  potom  to  vyndej  z  trouby, 
okolek  sejmi  a  dort  nech  vystydnout.  Druhy  den  dort  bud 
niti  nebo  velkym  ostrym  no^em  v  püli  pfefizni  na  dva 
stejne  kulate  koläöe ;  nech  svafit  ötvrt  kila  cukru  se  tf emi 
l^icemi  vody,  az  se  tähne,  pficed  k  nemu  stävu  z  tech 
pomoranöü,  pridej  k  tomu  dve  Izice  punöoviny  a  nech  to 
je§te  trochu  povafit,  naöez  tim  jeden  dil  dortu  uvnitf 
potfi,  dej  zase  obe  püle  na  sehe,  potfi  cely  dort  ostatnim 
cukrem  a  nech  ho  oschnout;  pak  ho  mü2es  okräälit  zc^va- 
reuym  ovocem. 
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965.  Pomorancovy  dort  na  jiny  zpüsob. 

Tri  7  dekagr.  mäsla,  az  se  peni,  potom  k  nemu  zne- 
nähla  a  za  ustaviöneho  michäni  pfidej  §est  na  tvrdo  uva- 
fenych  ^loutkü,  Y4  kila  oloupanych  ustrouhanych  mandli, 
V4  kila  na  ötyrech  pomoran6ich  otfeneho  utlui^en6ho  cukru, 
jedno  cel6  vejce,  z  jednoho  pomoranCe  stävu,  a  hodne  to 
utfi.  Nyni  polo2  na  kulaty  plech  nekolik  oplatkü,  sefizni 
je  do  kulata,  potfi  je  tim  testem,  okolek  udelej  z  tuheho 
papiru,  sepni  ho  Spendlikem  a  nech  dort  zvolna  up^ci, 
pak  vystydnout.  Mezitim  umichej  14  dekagr.  cukru  a  stävy 
ze  dvou  pomoranöü  husty  led,  pak  jim  dort  potfi  a  nech 
ho  opet  oschnout,  naöez  ho  müzes  okrä§lit  zavarenym 
ovocem. 

966.  Maraschinovy  dort. 

Utfi  do  zpenena  20  dekagr.  cukru,  3  tabulky  strou- 
hane  öokolädy  a  10  zloutkü,  k  tomu  pfidej  10  dekagr. 
jemne  sekanych  mandli,  8  dekagr.  strouhanö  housky  a 
z  10  bllkfi  snih,  dej  to  do  dortove  formy  a  nech  ^4  to- 
diny  pozvolna  peci.  Kdy2  üplne  vychladne,  rozkroj  dort 
na  4  listy.  Mezitim  udelej  ze  ^4  litru  smetany  tuhou 
penu,  pfidej  k  ni  cukr  a  maraschinovy  liker,  tfi  listy  na- 
ma^  hodne  tim  kr^mem,  jeden  list  dej  na  druhy  a  na  ten 
ötvrty,  vrchni,  udelej  maraschinovy  led. 


Cukrovinky. 

967.  Pokroutky  z  horkych  mandif. 

Ustrouhej  14  dekagr.  sladkych  a  14  dekagr.  horkych 
oloupanych  mandli,  dej  je  na  misu,  k  nim  ötvrt  kila  tlu- 
Cen^ho  iukru  a  zamichej  do  toho  snih  ze  sedmi  bilkü, 
naöez  z  toho  delej  na  papir  na  plech  polozeny  male  ku- 
lat6  hromädky  a  nech  je  spesne  do  zlatova  upeci,  pak  je 
smekni  s  papiru.  Take  je  mü^es  delat  na  oplatky,  a  chces-li, 
mü2es  tak6  vziti  same  sladke  mandle  a  dat  k  torau  drobne 
rozkräjeuou  küru  s  jednoho  citrouu. 
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968.  Jin6  hoPke  pokroutky. 

Dej  na  misku  14  dekagr.  tluceneho  prosäteho  cukru, 
10  dekagr.  hofkych,  v  mosaznem  mozdifi  s  kouskem  bilku 
utlucenych  mandli,  ze  dvou  bilkü  snih,  7  dekagr.  pökne 
prosäte  mouky,  a  vsecko  dohromady  utfi,  pak  dölej  z  toho 
na  papir  male  hromädky,  posyp  je  cukrovou  krupici,  dej 
je  na  plech  a  nech  je  spesnö  do  zemlova  upeci;  potom  je 
sejmi  s  papiru,  nech  je  vystydnout  a  uloz  je  do  sucheho 
mista.  Hodi  se  k  vinu  i  k  rozlicne  jine  potfebÖ. 

969.  Mandlove  hubinky. 

Utluc  14  dekagr.  cukru  a  prosej  ho  skrze  hustö  sitko, 
dej  k  nömu  z  jednoho  bilku  snih,  dobfe  to  umichej,  ftidej 
k  tomu  stavu  z  jednoho  citronu  a  michej  tim,  az  to  hezky 
zhoustne,  pak  do  toho  zamichej  14  dekagr.  na  nudlicky 
rozkräjenych  mandli,  dölej  na  oplatky  malinke  kulate  hro- 
mädky a  dej  je  spesnö  peci,  aby  se  nerozböhly. 

970.  Vanilove  hubinky. 

Utluc  V4  kila  cukru  s  kouskem  vanilky,  prosej  ho  na 
misu,  vraz  do  nöho  3  bilky  a  tri  to  tak  dlouho,  az  to 
zböli;  pfidej  k  tomu  Izici  citronove  st'ävy,  tak  to  lepe 
zbÖli;  pak  namaz  teply  plech  voskem,  dölej  na  nöm  male 
kulate  hromädecky  jako  liskovy  ofech,  posyp  je  prosätym 
cukrem,  zbytecny  cukr  sesyp  dolü  a  nech  je  na  vlaznem 
mistö  asi  pul  hodiny  schnout;  potom  obrat'  plech  hubin- 
kami  dolü  a  drz  je  chvilku  nad  horkou  plotnou,  pak  teprv 
je  nech  v  hork6  troubö  spösnö  do  zemlova  upeci;  tak 
pöknö  vyskoci  a  povrchu  se  nerozpukaji,  ale  jsou  hezky  hla- 
d'ounke;  potom  je  sejmi  s  plechu,  nech  je  vystydnout  a 
schovej  je  do  sucheho  mista.  Müze  se  jich  upotfebit  k  vinu 
nebo  k  jinym  vöcem. 

971    Vanilove  iiubinky  na  jiny  zpusob. 

Udölej  V  hrnku  ze  3  bilkü  tuhy  snih,  pfidej  k  nemu 
17  dekagr.  cukru  a  tii  to  pül  hodiny;  naposled  vmichej 
1  dekagr.  vaniloveho  cukru,   Namaz  plech  voskem,  dölej 
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male  hubinky  a  dej  je  do  horke  trouby,  ale  mej  pozor, 
aby  znstaly  bile. 

972.  Kastanove  hubinky. 

Utfi  7  dekagr.  mäsla,  pfidej  k  nemu  5  dekagr.  vani- 
loveho  cukru,  2  dekagr.  mouky  a  28  dekagr.  vafenych, 
procezenych  kastanü,  udelej  z  toho  male  hubinky,  potri  je 
ledern  a  dej  je  na  plech  maslem  mazany  peci. 

973.  Cokolädove  venecky  nebo  hubinky. 

Dej  na  misu  18  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru, 
vraz  do  neho  dva  bilky,  a  tri  to,  a2  to  zbeli;  potom 
k  tomu  pfidej  l^ici  citronove  stavy,  3  tabulky  na  stru- 
hadle  strouhane  öokolady,  a  dobfe  to  zamichej,  naßez  to 

V  tluöenem  prosatem  cukru  na  vale  vyvälej  v  tuhe  testo; 
potom  je  rozvalej  asi  na  malik  tluste  a  vypichej  z  neho 
pekn6  veneöky.  Nyni  pomaz  tepiy  plech  voskem,  otfi  ho 
pro^iravym  papirem,  klad  na  nej  ty  veneöky  i  to,  co  jsi 
z  nich  vypichala,  a  nech  je  hodinu  stät  na  teplem  miste; 
tak  hezky  oschnou  a  jako  vykynou;  pak  je  nech  v  teple 
troube  spesne  up6ci;  potom  je  sejmi  s  plechu  a  nech  je 
vystydnout,  naöez  je  bilym  ledern  die  libosti  okräsli  bud 
malou  strikaökou  ze  slonove  kosti,  nebo  skrze  maly  papi- 
rovy  trychtyfek,  nech  je  oschnout  a  schovej  je  do  sucheho 
mista. 

974.  Cokolädove  venecky  a  hubinky  na  jiny  zpusob. 

Udelej  z  1  bilku  tuhy  snih,  k  nemu  pfimichej  14  dekagr. 
cukru,  1  tabulku  strouhane  ßokolady,  zapras  väl  trochu 
moukou,  rozvalej  to  na  pül  prstu  tluste,  vypichuj  veneöky 
a  klad  je  i  s  temi  vypichanymi  hubinkami  na  plech  voskem 
potfeny. 

975.  Parizske  fizky. 

14  dekagr.  strouhanj'ch  mandli,  14  dekagr.  cukru, 
4  dekagr.  mouky,   4  dekagr.  mäsla  a   1  cele  vejce  uhnet 

V  testo,  vyvälej,  nakrajej  podlouhle  fizky  a  pec  na  plechu 
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976    Cokolädov§  suchärky. 

14  dekagr.  vaniloveho  cukru,  4  zloutky,  3  tabulky 
strouhane  Cokolädy  tri  do  zpenena,  potom  pfimichej  lehce 
ze  4  bilkü  snih  a  naposled  7  dekagr.  mouky  a  dej  peci  do 
formy  vymazane  mc4slem  a  vysypan^  moukou.  Kdy^  to 
vychladne,  uakräjej  z  toho  suchärky. 

977.  Merunkove  precifcky, 

Vezmi  na  väl  10  dekagr.  tluCeneho  prosäteho  cukru, 
dej  do  ueho  l^ici  merunkove  zavafeniny,  Izici  citronove 
§fävy  a  zadelej  testo ;  kdyby  bylo  fidk6,  musi§  jeste  pridat 
tlußeneho  prosäteho  cukru  tolik,  aby  se  neliplo  na  ruce; 
pak  delej  z  neho  maliök6  precliöky,  polo2  je  na  papir  a 
nech  je  v  lete  jenom  na  povetfi,  v  zime  pak  na  teplem 
miste  uschnout,  az  se  od  papiru  oddeli,  potom  je  uloz 
V  Suchern  miste.  Mohou  se  dät  mezi  cukrovinky.  —  Z  tehoz 
testiöka  mohou  se  take  delat  na  steblo  tlust6  male  celtliCky, 
a  kdy2  uschnou,  zavinou  se  do  peknych  papirkü  jak  jm6 
celtle  a  smichaji  se  mezi  cukrovinky. 

978.  Ledove  koblizky. 

Udelej  ze  tri  bflkü  tuhy  snih,  vmichej  do  neho  20  dekagr. 
tiuceneho  prosäteho  cukru  a  michej  to  tak  dlonho,  a2 
z  toho  je  husty  led;  pak  do  neho  zamichej  Izici  pekn6 
mouky,  s  pul  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  7  dekagr. 
loupanych,  na  nudliöky  rozkräjenych  mandli,  2  dekagr.  po- 
moranöove  a  2  dekagr.  citronove  naklädane  a  tez  na  drobn6 
nudlißky  rozkräjene  küry,  take  k  tomu  mfize§  dät  2  dekagr. 
na  nudliöky  rozkräjenych  pistäcif,  a  lehounce  to  zamichej, 
naöez  vystfihej  z  oplatku  mala  kolecka,  namaz  na  ne  toho 
testa  na  prst  tluste  a  nech  to  ve  vychladle  troube  zvolna 
upeci. 

979.  Koblizky  z  päleneho  testa. 

Nech  na  kuthanu  vafit  7  dekagr.  mäsla  a  Y4  litru 
smetany,  do  toho  mezi  ustaviönym  michänim  dej  14  dekagr. 
mouky  a  nech  tak  dlouho  na  ohni,  az  testo  se  nelepi, 
nace2  to  odstav  a  michej,  a^  to  vychladne;   pak  k  tomu 


pfidej  6  zloutkü,  jeden  po  druh^m,  a  ze  6  bilkft  snfh, 
udelej  z  toho  testa  male  kobli^ky  a  dej  je  na  plechu 
mäslem  pomazanem  p6ci ;  kdyz  jsou  pekne  upecen6,  ponof 
je  do  pfedeneho  cukru,  nech  je  vychladnout,  rozfizni  v  püli 
a  napln  tuhou  smetanovou  penou. 

980.  Skoricove  venecky. 

Utri  na  misce  ötvrt  kila  mäsla,  pfimichej  k  nemu  tri 
zloutky  jeden  po  druhem,  14  dekagr.  tluCen^ho  cukru, 
s  jednoho  citronu  nakräjenou  küru,  dve  kävov6  Iziöky  tlu- 
öene  skofice  a  poslez  pul  litru  pekn6  mouky;^  kdy2  je  to 
dobfe  promichäno,  vyndej  testo  na  väl,  rozvälej  je  na  prst 
tluste,  vypichuj  z  neho  tvofitkem  mal6  veueCky,  pomaz  je 
uslehanym  bilkem,  posyp  drobne  usekanymi  mandlemi  a 
nech  je  zvolna  peci. 

981.  Lfhove  venecky. 

Dej  na  val  14  dekagr.  mouky,  14  dekagr.  ustrouha- 
nych  neparenych  mandli,  14  dekagr.  mäsla,  14  dekagr. 
tluCen61io  cukru,  trochu  skofice,  s  pül  citronu  drobne  roz- 
krajenou  küru,  a  rozdrob  v§ecko  öistyma  rukama,  pak 
V  tom  udelej  dülek  a  zadelej  to  jednim  vejcem  a  as  dvema 
Izicemi  lihu,  testo  hodne  vypracuj  a  delej  z  neho  male 
veneöky,  toti^:  rozvälej  testo,  vypichuj  kulat^  listeöky  a 
z  techto  opet  vypichuj  prostfedek  malinkou  formiökou,  pak 
veneöky  pomaz  opet  lihem,  posyp  ka^dy  hodne  tluöenym 
cukrem,  dej  je  na  plech  a  nech  je  zvolna  upeci. 

982.  Mandlove  ffzky. 

Ustrouhej  14  dekagr.  mandli  se  slupkami,  utiuc  18 
dekagr.  cukru,  dej  to  dohromady,  zadelej  to  jednim  bflkem, 
nafe2  z  oplatku  dlouh6  listky,  poma2  ka2dy  asi  na  steblo 
tluste  tim  testiekem  a  nech  je  na  plechu  zvolna  p6cL 
Kdyz  jsou  dost,  potfi  je  vanilovym  ledem. 

.  983.  Mandlove  tasky. 

Dej  na  misu  14  dekagi-.  mouky,  14  dekagr.  pSkndho 
tuheho  mäsla,  jedno  cele  vejce,  Izici  ßtudniCn^  vody,  a  za- 
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delej  to  väfeckou,  pak  to  dej  na  väl,  je§te  to  rukama 
trochu  pfevälej  a  nech  to  odpoöinout.  Zatfm  delej  nä- 
divku:  Dej  do  hrnku  14  dekagr.  opafenych  ostrouhanych 
mandli,  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  s  pül  citronu  roz- 
kräjenou  küru,  2  celä  vejce  a  3  zloutky,  mfchej  to  nej- 
m^ne  pül  hodiny  a  hled,  aby  to  bylo  hezky  tuh6.  Potom 
rozdel  testo  na  20  nebo  25  stejnych  kouskü,  z  kazd^ho 
kousku  udelej  kuliCku,  tyto  pak  väleökem  opatrne  a  te- 
nince  rozvälej,  dej  do  prostred  ka2d6  Izici  t6  nädivky 
a  preloz  je  jako  psani,  toti^  dnve  dva  cipky  a  pak  zase 
dva  cipky  pres  sehe,  klad  je  na  Cisty  namazany  plech  a 
nech  je   up^ci;  naße2  je  hodne  posyp  vanilovym  cukrem. 

984.  Mandlove  ta§ky  na  jiny  zpusob. 

Nakrajej  40  dekagr.  öerstveho  mäsla  do  pül  kila  a 
7  dekagr.  mouky,  zadelej  to  s  jednim  vejcem,  jednfm 
21outkem,  2  l^icemi  vi'na  a  2  l^icemi  vody,  a  trochu  to 
osol;  pak  vezmi  vzdy  jak  ofech  velky  kousek  toho  testa 
na  väl,  tence  je  rozvälej,  dej  do  toho  nädivku,  a  zase  to 
na  zpüsob  psani  hezky  slo2,  pak  vraz  do  hrneöku  jedno 
cele  vejce  a  jeden  bilek,  rozkloktej  to,  potfi  tlm  ty  taäky, 
posyp  je  cukrem  a  pec  je  na  plechu.  Nädivku  udelej 
takto :  Ütluc  neb  ustrouhej  14  dekagr.  oloupanych  mandli, 
14  dekagr.  cukru,  smichej  to  dohromady,  pi'ipoj  k  tomu 
s  jednoho  citronu  drobne  rozkräjenou  küru,  vraz  do  toho 
dve  celä  vejce  a  3  zloutky,  a  tri  to  pül  hodiny;  pak  tira 
nadivej  ty  ta§ky. 

985.  Anyzove  kornoutky. 

Dej  na  vähu  dve  vejce,  zva^  tolik  tluöeneho  cukru 
a  za  jedno  vejce  mouky,  potom  vejce  roztluc  do  hrnku, 
dej  k  nim  ten  cukr  i  tu  mouku  a  michej  to  pül  hodiny; 
pak  pomaz  plech  voskem,  otri  jej  proziravym  papirem  a 
nalövej  nan  Izici  malinke  livanecky  vzdy  hezky  kousek  od 
sehe,  posyp  kazdy  povrchu  trochu  anyzem  (to  se  musi 
hodne  öerstve  delat,  aby  nepfeschly)  a  strö  je  do  hezky 
teplö  trouby;  hned  vsak  musi§  na  ne  dohlidnout,  aby  se 
nespälily,  Kdyz  poönou  ^loutnout,  vytähni  je,  kaMy  od 
plechu  nozem  odloupni,  otoc  ho  kolem  vafeöky,  hodne  ho 


390 


na  sebe   pfitlaö  a  tak  pokraöuj,   az  jsou  vSechny;   to  se 
väak  musi  väecko  velmi  spesne  dit,  sice  se  neotoöf, 

986.  Cukrovä  zemcätka. 

Utluc  V  mo^difi  na  ka§i  co  nejvice  mMe§  V4  kila 
oloupanych  mandli,  pak  nech  na  rendliöku  V4  kila  cukru 
s  kofliökem  vody  vafit,  a  kdy2  se  jiz  tahne,  dej  do  neho 
tu  mandlovou  kasi  a  michej  tim  stäle,  aby  se  to  nepfi- 
pälilo;  kdy2  je  z  toho  hodne  hustä  käse,  odstav  ji  a  pri- 
krej  ji  vlhkym  Sistym  klückem,  aby  hodne  zbelela.  Potom 
utluc  blede'  upra^enou  kävu,  z  te  käse  delej  male  kulißky, 
asi  tak  jako  malinka  zemöätka,  napichej  do  ka^de  tenouu- 
kym  kulatym  drivkem  nekolik  punticku,  aby  to  pfedsta- 
vovalo  oöka,  tu  utlucenou  kavu  dej  do  tylov^ho  klücku 
neb  cukfenky  s  malinkymi  dirkami,  popras  ji  opatrne 
ka^de  zemöätko  a  pak  udelej  ka^demu  ostrym  no^iökem 
jeden  nebo  dva  fizky,  aby  to  vypadalo  tak,  jako  by  byla 
zemöätka  rozvarena,  a  dej  je  na  talir;  vypadä  to  velmi 
pekne. 

987.  Piskoty. 

Dej  do  noveho  bladkeho  hrnku  V4  kila  a  14  dekagr. 
tluöen^ho  prosäteho  cukru,  V4  kila  a  14  dekagr.  pekne 
prosäte  mouky,  vraz  do  toho  6  zloutkü  a  7  celych  vajec, 
pridej  k  tomu  s  pul  citrouu  na  struhadle  ostrouhanou 
citronoYOu  küru,  a  michej  tim  tri  Ctvrti  hodiny,  potom  to 
dej  do  trychtyi-e  a  lej  na  öisty  papir  na  pid  dlouhö  piskoty; 
pak  dej  na  sitko  tluöeneho  cukru  a  piäkoty  jim  hodne 
posyp,  zbyteöny  cukr  vsak  spesne  s  papiru  shod,  piäkoty 
s  papirem  dej  na  plech  a  nech  je  v  horke  troube  spesne 
peci;  potom  navlaz  papir  vespod  mokrou  houbou,  piskoty 
sejmi,  povrchu  je  perkem  opras,  a  kdy2  vystydly,  ulo2  je 
do  sucheho  mista. 

988.  Gerne  piskoty. 

Dej  na  misku  14  dekagr.  tluöeneho  prosäteho  cukru, 
vraz  do  neho  4  zloutky  a  michej  tim  ötvrt  hodiny,  potom 
dej   k  tomu  3  tabulky  strouhane  prosät6  öokolädy,  zami- 
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chej  do  toho  ze  ötyr  bilkü  tuhy  snih,  a  koneöne  do  toho 
iiasyp  7  dekagr.  pekne  such6  mouky;  nyni  to  ale  jiz 
mnoho  nemicbej,  toliko  co  se  mouka  vmichä,  vlej  to  do 
siichärkove  formy  rozpiistenym  mäslem  vymazane  a  nech 
to  peci;  pak  to  vyklop  a  nech  to  pres  noc  stät;  potom  to 
ostrym  nozem  rozkrajej  na  dve  stebla  tlustö  fizky,  urovnej 
je  na  papir  na  plech,  poma^  je  citronovym  ledern,  nech 
je  ve  vla^ne  troube  osusit  a  dej  je  mezi  cukrovinky. 

9S9.  Zävitek  z  piskotoveho  testa. 

Dej  na  peknoii  hladkou  misu  14  dekagr.  tluöeneho 
prosät6bo  cukrii,  vraz  do  neho  8  zloutku  a  michej  tim  pul 
bodiny,  pak  udelej  z  osmi  bilku  tuhy  snih  a  pfidävej  do 
toho  za  ustavicn^ho  michäni  v^dy  jednu  Izi'ci  toho  snehu 
a  jednu  l^ici  pekne  suche  mouky;  kdyz  v  tom  jest  väecken 
snih  a  14  dekagr.  mouky,  tedy  to  ji^  nemicbej.  Nyni  poloz 
na  plech  arch  papiru  rozpustenym  maslem  pomazaneho, 
vükol  ho  na  palec  nahoru  zalo^  a  nalej  na  nej  toho  urai- 
chaneho  testa  tolik,  aby  ho,  kdyz  se  v§ude  stejne  rozleje, 
bylo  na  pul  maliku  vysoko,  pak  je  dej  do  borke  trouby 
a  nech  je  spe§ne  do  zemlova  up6ci.  Zatim  priprav  bud 
malinovou  nebo  rybizovou  stävu,  pak  ji  poraaz  to  upe- 
öene  testo,  ale  Jen  tenince,  zavin  to  jako  Strudli  a  nech 
to  jeste  ve  vla^ne  troube  oschuout,  naöez  to  nech  tak  stät 
do  druheho  dne;  druhy  den  to  rozkrajej  ostrym  no^em  na 
dve  stebla  siroke  listky  a  urovnej  to  pekne  do  veneCku 
na  talif. 

990.  Mourenmky. 

Utri  do  zpenena  14  dekagr.  cukru  a  10  zloutkü,  pridej 
12ici  vody,  z  10  bilkü  tuhy  snih  a  naposled  21  dekagr. 
mouky.  Na  plech  mäslem  pomazany  delej  z  toho  mal6 
koblizky  a  pec  je  rychle  v  borke  troube,  aby  nebyly  vy- 
schliB,  ale  züstaly  ^lute.  Kdy^  jsou  peöene,  vydlabej  na 
spodni  strane,  co  se  pekly,  dülek,  naplii  kremem  a  dej 
dve  koblizky  tun  naplnenim  vzdy  k  sobe.  Polej  je  öoko- 
lädovym  ledem  a  nech  oschnout.  Krem  do  nich  mü2e§ 
udelati  dvoji'm  zpüsobem:  budto  ze  4  bilkft  tuhy  snih  smi- 
chej  se  14  dekagr.  cukru,  k  tomu  piidej  vanilku,  ale 
teprve  kdy2  koblizky  se  naplhuji,  nebof  snih  lidne,  dä-li 
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se  dfive;  anebo  udelej  smetanovou  peiiu,  s  nii  jsou  mno- 
hem  lepsi,  miisi  se  v§ak  hned  jisti,  ponevad^  smetana 
druhy  den  je  kyselä. 

991.  Chleb  s  mäslem. 

Dej  do  hrnku  14  dekagr.  tluöeiieho  cukru,  vraz  k  nemu 
sest  zloutkft  a  michej  to  asi  pül  hodiuy  vafeökou  jako 
na  piskotovy  dort,  potom  k  tomu  dej  trochu  tluöeneho 
hfebiöku,  skofice  a  drobne  rozkrajeneho  citronätu;  pak 
dej  na  val  mouku,  vlej  do  ni  tu  micbaninku,  zadelej  testo 
ne  pfilis  tuhe,  vyvälej  je  a  udelej  z  neho  bochänek,  poma^ 
jej  rozkloktanym  vejcem,  posyp  strouhanou  öokolädou  a 
nech  jej  upeci.  Kdyz  vystydne,  pfekroj  jej  v  püli,  roz- 
kräjej  jej  na  krajiöky,  udelej  citronovy  led,  poma2  jim  ty 
krajiCky,  nech  je  ve  vlazne  troubc  usuäit  a  dej  je  na  stül. 

992.  Mandlove  venecky. 

Utluc  a  prosej  %  kila  cukru,  dej  do  neho  snih  ze 
tri  bilkü  a  michej  to  pül  hodiny,  pak  dej  do  toho  §tävu 
z  jednoho  citronu;  oloupej  ßtvrt  kila  sladkych  mandli, 
rozkräjej  je  na  drobn6  nudliöky  a  nech  je  na  tepl6m 
miste  dobfe  ususit,  pak  je  dej  do  t6  smiseniny,  delej 
z  toho  na  oplatky  veneßky  a  nech  je  na  plechu  do  bleda 
upeci. 

993.  Vanilkov^  rohlföky. 

14  dekagr.  mouky,  11  dekagr.  öerstv6ho  mäsla,  6  dekagr. 
vaniloveho  cukru  a  6  dekagr.  loupanych,  strouhanych  mandli 
vypracuj  v  testo  a  nech  v  chladu  hodinu  odpoöinout,  pak 
udelej  z  neho  male  rohlicky  a  nech  je  do  zlatova  up6ci, 
naöez  je  posyp  vanilkou  a  cukrem. 

99i  Uhersk§  suchärky. 

Utfi  na  misce  28  dekagr.  cukru  se  6  ^loutky,  k  tomu 
pfidävej  pomalu  28  dekagr.  mouky  a  tri  to;  potom  pfidej 
14  dekagr.  jemne  rozsekaneho  citronätu  a  z  8  bilkü  snih, 
rozmichej  dobfe  vse  dohromady,  dej  do  suchärkov6  dlouhö 
formy  a  nech  pomalu  p^ci,  a2  se  utvofi  ^lutä  küra,  naCez 


to  vyklop  na  prk^nko,  nech  chvilku  vystydnout,  nakrajej 
male  suchärky,  obal  v  cukru  vanilovem  a  nech  na  plechu 
V  troube  ^4  hodiny  pouze  oschnout. 

995.  Cukrovä  sunka. 

Oloupej  a  ostrouhej  14  dekagr.  sladkych  a  sedm  dekagr. 
hofkych  mandli,  pak  je  dej  na  misu,  k  nim  20  dekagr. 
tluöeneho  cukru,  trochu  bilkoveho  snehu  a  dobre  to  utfi, 
musi  to  byt  hezky  tuhe  ;  potom  toho  ötvrtinu  odloz  stranou, 
do  ostatnfho  dej  trochu  tluöeneho  hfebiöku,  trochu  tluöen6 
skofice,  te^  tolik  strouhaneho  muskätoveho  ofechu,  12i6ku 
sandäloveho  präsku  (pulverisirter  Sandel),  vsecko  dobfe 
promichej  a  vypracuj,  naöe^  z  toho  udelej  bochänek,  na- 
vrch  dej  tu  prve  stranou  odlo^enou  bilou  mandlovou  ka- 
§iöku  a  pfimäökni  ji,  potom  bochänek  krajej  na  tenke 
rizky,  ty  fizky  nozem  na  papife  uhlad,  aby  to  bylo  Sunce 
podobne,  a  nech  je  Jen  osuäit;  pak  to  narovnej  na  taUr 
jako  nakrajenou  §unku.  Pro  vetsi  2ert  mü2e  se  na  stül 
k  tomu  dat  do  slänky  strouhane  cokolädy  mlsto  pepfe. 
Je  to  chutny  a  pekny  pamlsek. 

996.  Cukrovy  cervulät. 

Utluc  15  dekagr.  cukru,  jeden  dekagr.  skofice  a  deset 
hfebiökü,  ustrouhej  10  dekagr.  mandh'  i  se  slupkami  a 
dve  pekue  tabulky  Cokolädy,  dej  to  väecko  na  öisty  rendlik, 
pfidej  k  tomu  4  dekagr.  oloupanych,  pfespfiö  rozkräjenych 
mandli,  4  dekagr.  drobne  rozkräjeneho  citronätu  a  s  pül 
citronu  rozkräjenou  küru,  postav  to  na  plotnu  a  vafeökou 
tim  stäle  pomalu  mlchej,  aby  to  nepfilehlo;  pak  na  to 
sahni,  a  kdyz  je  to  ji^  hodne  horke,  vraz  do  toho  jedno 
cele  vejce  a  spesne  tim  michej,  aby  se  väechna  ta  smes 
s  tim  vejcem  smichala  a  v  testo  utvofila;  musi  to  ale 
byti  tuhe  a  pfece  vlä^ne;  naCe^  posyp  val  tluöenym 
cukrem,  vyndej  testo  na  nej  a  stloukej  je  rukama  k  sobe, 
aby  se  hodne  spojilo,  pak  uvälej  z  neho  cervulät,  jak  tlusty 
a  dlouhy  chces,  zavin  ho  do  Öisteho  papiru  a  uschovej  ho ; 
teprva  za  nekolik  dni  ho  pfespfiö  na  listky  nakrajej  a 
ühledne  jako  pravy  cervulät  do  venecku  na  talif  ho 
urovnej.    Vypadä  to   pekne  a  je  to   velmi  dobrä  lahüdka. 
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997.  Bilä  jitrnice  z  misenskych  jablek. 

Dej  na  kastrol  ^j^  kila  cnkru  s  pul  kofliökem  vody 
upffst;  oloupej  dvanäct  mßenskych  jablek  a  rozkräjej  je 
na  tenke  listeöky,  dej  je  k  tomii  cukru  a  nech  to  pospolu 
pfi  öastöm  dohli^eni  a  michani  na  kasi  rozvarit.  Mezitim 
opaf,  oloupej  a  nakräjej  na  dlouho  14  dekagr.  mandli, 
pak  usekej  drobnince  4  dekagr.  cltronatu  a  s  celeho  citronu 
küru.  Kdy^  se  jablka  s  cukrem  v  prühlednou  hustou  kasi 
svafila,  tedy  to  odstav  od  ohne,  vmichej  do  toho  tu  pfi- 
pravenou  smes,  a  kdy^  to  trochu  prochladne,  dej  to  na 
väl  posypauy  tluöenym  cukrem  a  udelej  z  toho  tri  nebo 
ötyry  jitrniöky  asi  jako  cervulät  tluste,  obal  je  v  cukru, 
zavlii  je  do  öisteho  papiru  a  nech  je  nekolik  dni  v  teplem 
miste,  nikoli  vsak  v  troube  susit;  potom  je  jako  cervulät 
nakräjej  na  koläöky  a  urovnej  je  na  talif.  Tato  lahüdka 
dojde  zajiste  väeobecne  pochvaly. 


998.  Obloucky. 

Roz^mol  na  väle  10  dekagr.  cerstveho  mäsla  se  ötvrt 
kilem  pekne  mouky,  pfimichej  k  tomu  10  dekagr.  tluöe- 
neho  cukru  a  stipec  soll,  udelej  ve  prostfed  dftlek  a  za- 
delej  testo  ötyfmi  ^loutky  a  ötyrmi  Izicemi  dobreho  mleka; 
je-li  to  pfllis  tuhe,  tedy  pridej  Izici  mleka,  naöe^  testo 
tence  rozvälej  a  pfeloz  je,  jako  se  pfeklädä  mäslove  testo, 
pak  je  zase  rozvälej  a  opet  pfeloz;  kdy2  je  po  treti  roz- 
väliS,  nakräjej  z  neho  na  dva  prsty  siroke  a  asi  §est  prstü 
dlouhe  prou^ky,  poklad  je  z  tech  ötyr  bilkü  udelanym 
tuhym  snehem,  posyp  je  drobne  usekanymi,  s  tluöenym 
cukrem  smisenymi  mandlemi,  klad  je  na  oblouökovä  tvo- 
fitka  a  nech  je  pekne  do  zlatova  upeci.  Mandli  a  cukru 
na  posypäni  musi  byt  kazdeho  14  dekagr. 

999.  Mandlove  obloucky. 

Ustrouhej  ötvrt  kila  sladkych  mandli,  dej  k  nim  ötvrt 
kila  tluöeneho  prosäteho  cukru,  s  jednoho  citronu  drobnince 
rozkräjenou  kftru,  dva  21outky,  4  celä  vejce,  a  tri  to  hodne 
asi  pül  hodiny;  potom  nastfihej  bile  oplatky,  jak  dlouhe 
a  siroke  chces,  pomai  je  tim  testem,  dej  je  na  plechov^ 
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oblouöky  a  nech  je  pekne  do  zlatova  upeci;  kdyz  vy- 
cliladnoii,  müzeä  je  okra§lit  ledern,  jakym  chces,  posyp  je 
rozkräjeuymi  pistäciemi  a  nech  je  osusit. 

1000.  Mandlove  obloucky  na  jiny  zpusob. 

Oloupej  pül  kila  sladkych  mandli,  ötvrt  kila  a  14  dekagr. 
jich  rozkräjej  na  nudliöky  a  14  dekagr.  ustrouhej  na  stru- 
hadle;  potom  je  dej  na  misu,  pfidej  k  nim  Ctvrt  kila  tlu- 
öeneho  prosäteho  cukru,  snih  ze  sedmi  neb  osmi  bilkü, 
s  jednubo  citronu  na  nudliöky  nakräjenou  küru  a  tri  to 
pül  hodinky;  pak  poma2  plech  voskem,  naina^  na  nej  te 
michaniny  asi  na  steblo  tluste,  jak  dlouhe  a  sirokö  oblouöky 
miti  chceä,  a  nech  je  upeci;  potom  je  poma^  citronovym 
ledern,  posyp  pistäciemi  a  nech  je  pres  väleöek  ohuute 
ususit. 

1001.  Hnede  mandlove  obloucky. 

Oloupej  a  rozkräjej  na  drobno  ötvrt  kila  mandli, 
pfidej  k  nim  ctvrt  kila  tlu(^eneho  cukru,  kävovou  l^iöku 
tluCen6  skofice,  citronovou  küru,  snih  z  peti  bilkü  a  dobi'e 
to  umi'chej ;  pak  nakräjej  oplatky  na  dva  prsty  äiroke  a  na 
prst  dlouhe,  poma^  je  biikem  a  potfi  je  tim  umichanym 
testem,  pomaz  mäslem  plechove  oblouöky,  klad  na  ne  ty 
prou^ky  a  nech  je  zvolna  peci.  Kdyz  jsou  oblouöky  upe- 
^eny,  poma^  je  bilym  ledern,  posyp  je  sekanymi  pistäciemi 
a  nech  je  osusit. 

4002.  Pracicky  z  päleneho  testa. 

Upra2  28  dekagr.  cukru  bez  vody  do  zlatova,  pfidej 
k  nemu  28  dekagr.  pafenych,  jemne  sekanych  mandli  a 
nech  je  v  tom  cukru  sezloutnout.  Pak  vezmi  formu  pra- 
ciökovou,  vyma^  jemnym  olejem,  vmaökej  do  ni  tence  cukr 
s  temi  mandlemi,  nech  vystydnout  a  utvrdnout,  naßez  sejmi 
opatrne  formiCku. 

1003.  Mandlove  koblizky  s  rybizem. 

Do  ötvrt  kila  pekne  mouky  rozkräjej  14  dekagr.  no- 
veho    niäsla,    dej    k  tomu    14  dekagr.   tluüeueho    cukru, 
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6  dekagr.  pafenych,  na  struhadle  strouhanych  a  Sesc  detagr. 
drobne  rozkräjenych  mandli,  s  jednoho  citronu  drobne  roz- 
krajenou  küru,  vsecko  dobfe  promichej,  vraz  do  toho  dva 
zloutky  a  pficed  k  tomu  sfävu  z  jednoho  citronu,  testo 
dobfe  vypracuj,  pak  je  na  malik  tluste  rozvälej,  vypichej 
z  neho  kobli^ky  malou  kulatou  formiCkou,  poloz  je  na 
pomazany  papir,  poma2  je  bilkem,  posyp  cukrovou  krupici 
a  nech  je  hezky  do  zlatova  upeci.  Kdyz  vychladnou,  na- 
ma2  v^dy  jeden  kousek  vespod  na  prst  tluste  zavafenym 
rybizem,  druhy  na  to  pfimäökni,  a  tak  pokra(^uj,  az  jsou 
v§ecky;  pak  je  urovnej  na  misu,  posyp  cukrem  a  dej 
na  stül. 

1004.  Spanelske  vetry  s  mandlemi. 

Opaf  7  dekagr.  sladkych  mandli,  rozpol  je,  rozkräjej 
je  na  nudlicky  a  nech  je  v  tepl6  troube  na  papffe  dobfe 
ususit;  dej  ale  pozor,  aby  se  nepfiprazily.  Potom  udelej 
ze  sesti  bilkü  pevny  snih,  zamichej  do  neho  §est  vrcho- 
vatych  l^ic  tluöen^ho  prosäteho  cukru,  s  pül  citronu  drobne 
rozkräjenou  küru,  pak  ty  ususenö  mandle,  a  delej  12ici 
na  papir  a  na  plech  jako  vejce  velk6  hromädky,  posyp  je 
hodne  tlaöenym  cukrem,  dej  je  do  teple,  ale  ne  hork6 
trouby,  a  nech  je  zvolninka  do  21uta  upeci.  Kdyz  jsou 
upeöeny,  navlaz  vespod  papir  ve  vode  namoCenou  houbou, 
aby  se  lehöeji  od  papiru  odlouply,  urovnej  je  na  sito  a 
nech  je  na  suchem  vlaznem  miste,  a2  se  maji  dävat  na 
tabuli,  aby  byly  hezky  kfehkö.  Je-li  vice  hostü,  musi  se 
vziti  v§eho  vetsi  öastka;  nebo  tyto  mezi  jinymi  pamlsky 
staCi  na  nejvy§  pro  12  osob. 

1005.  Spanelske  vetry  se  zavareninkou. 

Udelej  ze  sesti  bilkü  co  moznä  tuhy  snih,  zamichej 
do  neho  Ctvrt  kila  a  14  dekagr.  tluöen6ho  prosäteho  cukru, 
s  pül  citronu  na  struhadle  ustrouhanou  küru,  dej  to  do 
papirov6ho  trychtyfe,  vytlaö  vzdy  kousek  na  papir,  dej  do 
prostfedka  kousek  bud  malinove  nebo  merunkov6  zavafe- 
ninky,  pak  hromadku  dopln,  posyp  to  skrze  sitko  hodne 
cukrem  nebo  take  cukrovou  krupici,  zbytecny  cukr  sesyp 
s  papiru  a  nech  je  zvolna  pekne  do  zemlova  up6ci,  potom 
papir  vespod  navla^  mokrou  houbou,  sejmi  je  dolü,  nech 
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je  vystydnout  a  ulo2  je  do  sucheho  mista.  Nechaji  se 
dlouho  udr^etamohou  se  tak  dät  k  vinu  mezi  suche  cukro- 
vinky. 

1006.  Jemn6  koläcky. 

Utfi  14  dekagr.  öerstvöho  mäsla,  pridej  k  nemu 
7  dekagr.  cukru,  3  na  tvrdo  vafen6  jemne  rozetfenö 
Äloutky,  trochu  citronov6  köry  a  17  dekagr.  mouky,  väe 
rychle  zamichej  a  na  väle  rozvälej,  pak  vypichuj  kolaöky 
a  V  hork6  troube  rychle  upec. 

1007.  Preclicky  z  pistäcii. 

Vezmi  na  väl  14  dekagr.  pekne  mouky,  8  dekagr. 
nov6ho  mäsla,  10  dekagr.  drobne  utluöeneho  cukru,  7  dekagr. 
ustrouhanych  pistäcii,  vSecko  rukama  dobi'e  rozdrob,  pak 
dvema  21outky  zadelej ;  potom  delej  male  precliCky,  poma^ 
je  rozkloktanym  bilkem,  posyp  hrube  tluöenym  cukrem  a 
nech  je  do  zlatova  up6ci. 

1008.  Cukrovane  mandle. 

Pftl  kila  vybranych  sladkych  mandli  dej  do  nov6ho 
kuthänku  a  nech  je  chvilku  na  uhli,  a^  jsou  kfehke.  Do 
jineho  kastrolku  dej  pul  kila  cukru  s  koflickem  vody,  a 
nech  ho  hezky  huste  zavarit,  a^  se  tähne;  pak  do  neho 
vhod  ty  mandle  a  michej  jimi,  az  se  vükol  v  cukru  obali. 
Potom  utluc  cukr  a  skofici,  pfimichej  k  tomu  troäinku 
pekne  mouky,  dej  to  na  misu  a  vhod  do  toho  ty  mandle, 
aby  se  hezky  obalily  a  jedna  od  druh6  oddelilv;  pak  je 
nech  vystydnout. 

1009.  Smazenä  mandle. 

Vezmi  na  väl  10  dekagr.  pekne  mouky,  10  dekagr. 
se  slupkami  strouhanych  sladkych  mandli,  2  dekagr.  no- 
v6ho  mäsla,  s  pul  citronu  küru,  7  dekagr.  tluöenöho  cukru, 
trochu  tluöen6  skofice,  trochu  hfebiöku,  vsecko  dobfe 
rozdrob,  pak  ßtyrmi  ^loutky  zadelej,  a  müze§  k  tomu  tak6 
pfidat  dve  IziCky  vina;  testo  dobfe  vypracuj,  pak  je  na 
dve  st6bla  tluste  rozvälej  a  mandlovou  formiCkou  vytiaö 
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z  iieho  mandliöky,  vysraa^  je  v  rozpalenem  mäsle  a  obal 
je  V  tlucenem  cukru  a  skof  ici.  Jsou  jako  cukrovane  mandle 
a  zdrav6. 

1010.  Spalicky  k  vinu. 

14  dekagr.  cukru,  1  cele  vejce  a  1  ^loutek  utri  do 
zpenena,  k  tomu  pfidej  7  dekagr.  citronatu,  4  dekagr. 
maiidli,  4  dekagr.  hrozinek,  s  pül  citronu  küru,  v§e  jemne 
rozsekaue,  trochu  skoriceahfebicku jemne  tlu^ene  akoneöne 
14  dekagr.  mouky,  z  toho  utvor  male  spaliöky,  dej  je  na 
plech  voskem  potfeny  pozvolua  peci  a  potom  je  namo(^ 
do  svareneho  cukru. 

1011.  Krälovsky  chlebicek. 

Vraz  do  hrnku  4  cela  vejce,  dej  k  nim  V4  kila  tlu- 
ceneho  cukru  a  michej  to  pül  hodiny;  pak  oloupej  a  na 
hrubo  rozkräjej  14  dekagr.  mandli,  dej  k  nim  trosku  tlu- 
(!ene  skorice,  trosku  kvetu,  4  dekagr.  bez  pecek  drobnince 
rozkräjenych  hrozinek,  7  dekagr.  citronove  a  7  dekagr. 
pomoranöov6,  v  cukru  nalozene  a  drobne  rozkräjen^  käry, 
dej  to  vsecko  k  tem  vejcim  a  pfidej  k  tomu  tolik  mouky, 
aby  se  z  toho  mohly  välet  podlouhle  a  na  prst  tluste 
sisticky;  dej  v§ak  pozor,  aby  se  nerozbehly;  pak  posyp 
plech  raoukou,  klad  na  nej  ty  sistißky  hezky  vzdälene  od 
sehe  a  nech  je  zvolna  upeci.  Kdy2  jsou  upeCeny,  tedy  je 
hned  za  tepla  rozkräjej,  sice  se  rozdrobi;  pak  je  zase  dej 
na  plech  a  nech  je  a^  do  21uta  opeci. 

1012.  Cukrovy  had. 

Otfi  cistym  satem  74  kila  mandli  a  utluc  je  i  se 
slupinami;  pak  utluc  V4  kila  cukru,  trochu  skorice  a  trochu 
hfebieku,  rozkräjej  drobnince  2  dekagr.  citronatu  a  s  je- 
dnoho  citronu  küru,  ustrouhej  dve  tabulky  öokolädy,  v§e 
dobfe  promichej,  dej  to  na  väl,  udelej  düiek,  zadelej  to 
dvema  vejci  a  hodne  testo  vypracuj ;  potom  z  neho  udelej 
na  oplatky  hezkeho  hada,  sto6  ho  do  kola,  s  jedne  strany 
utvor  hlavu,  s  druhe  ohon,  hlavu  podstav  maliökym  dfe- 
venym  spalickem,  aby  stäla  trochu  do  vyäky,  a  nech  ho 
hodinu  v  mira6  borke  troube  peci.  Zatim  si  udelej  vodni 
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led;  michej  totiz  celou  ^tvrt  hodiny  tri  Izice  tluöeiieho 
prosäteho  cukru  se  l^ici  vody.  Kdy2  jest  had  upeöen  a 
prochladly,  potfi  ho  tim  ledern  a  nech  ho  v  troube  osusit ; 
naöe2  opet  udelej  z  jednoho  bilku  a  7  dekagr.  cukru  bily 
led,  poloviöku  ho  obarvi  Cokolädou  na  öerno  a  poloviöku 
nekolika  kapkami  alkermesove  stävy  na  rü^ovo,  pak  si 
udelej  z  pevneho  papiru  male  dva  kornoutky,  jeden  napln 
Öernym  a  druhy  rözovym  ledern,  spicky  kornoutkü  dole 
ustfihni,  aby  se  udelaly  male  otvory,  a  tisknouc  kornoutky 
posäzej  hada  malymi  pokroutkami,  stndajic  barvy,  aby  to 
bylo  hezky  rozmanit^,  na  hlave  pak  öernym  ledern  naznaö 
oboöi  a  rüzovym  udelej  oCi;  potom  nech  hada  opet  v  troube 
osu§it. 

1013.  Dorticky  zloutkove. 

Dej  na  väl  V4  kila  a  10  dekagr.  mouky,  rozkräjej 
do  ni  14  dekagr.  ßerstveho  mäsla  a  dobre  to  nozem  roz- 
deiej,  pak  dej  k  tomu  14  dekagr.  tluöeneho  cukru,  trochu 
tluCene  skorice  a  tluöen6ho  hrebicku,  4  na  tvrdo  vafene 
a  dobfe  rozetrene  zloutky,  vse  dobfe  promfchej  a  jednim 
syrovym  vejcem  to  zadelej  a  vypracuj ;  naöez  to  na  mali'k 
tluste  rozvälej  a  koblihovou  formiökou  vypichej  kulate 
koläöky,  rozpoöti  je  na  dva  stejne  dily,  poloviöku  jich 
uprostred  vypichni  malou  formi(^kou,  kterä  tvon  hvezdicku, 
a  poloviöku  pomaz  zavareuinkou,  na  ty  pak  poloz  ty  listky 
a  ty  hvezdicky,  pomaz  to  bilkem,  posyp  cukrem  a  nech 
to  zvolna  upeci;  pak  to  schovej  na  suche  misto. 

1014.  Skoricove  pokroutky. 

14  dekagr.  tluCeneho  cukru,  jedno  vejce  a  jeden  ^loutek 
michej  V  hrnku  pul  hodiny,  potom  k  tomu  pridej  kavovou 
Izicku  tluCene  skorice,  s  pul  citronu  nakrajenou  küru  a 
14  dekagr.  mouky;  naöe^  potfi  plech  voskem,  säzej  nah 
z  testa  male  hromädky,  poklad  je  na  dlouho  kräjenymi 
mandlemi,  posyp  hrube  tiuöenyra  cukrem  a  nech  je  zvolna 
peci.  V  suchem  miste  nechaji  se  dlouho  udrzet 

1015.  Anyzove  preclicky. 

Dej  na  väl  14  dekagr.  pekne  mouky  a  rozdrob  v  ni 
7  dekagr.  öerstveho'masla,  dej  do  toho  14  dekagr.   tluöe- 
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n6ho  cukru,  s  pül  citronii  drobne  skrajenou  küru  a  trochu 
anyzu,  dobfe  to  promichej,  vraz  do  toho  dve  cela  vejce, 
udelej  testo,  dobfe  je  vypracuj  a  delej  z  neho  male  prec- 
licky,  veneöky  nebo  neco  podobneho,  pomaz  je  rozklok- 
tanym  vejcem,  posyp  je  hrube  tliiöenyin  cukrem,  polo2  je 
na  paplr  mäslem  pomazauy  a  nech  je  na  plechu  hezky  do 
zlatova  upeci;  pak  je  posyp  cukrem  a  dej  je  na  stül. 

1016.  Mi'chane  koblizky. 

Rozkräjej  na  drobno  20  dekagr.  sladkych  loupanych 
mandli  a  4  dekagr.  citronatu,  dej  k  tomu  s  pul  citronu 
drobnioce  rozkrajeuou  kfiru,  2  dekagr.  usekanych  pistäcii 
a  dobfe  to  promichej;  pak  udelej  ze  tff  bilku  husty  snih, 
zamichej  do  neho  V4  ^ila  tluceneho  cukru  a  4  dekagr. 
pekne  mouky,  hodne  to  umichej,  nace2  to  dej  do  toho 
pfedesleho  a  jeste  to  pospolu  promichej;  potom  delej 
z  toho  hromädky  na  oplatky  a  nech  je  zlehounka  asi  pül 
druh^  ötvrti  hodiny  peci. 


1017.  Citronov6  hromädky. 

Utluc  14  dekagr.  cukru,  udelej  ze  dvou  bilkü  snih  a 
vmichej  ho  znenähla  do  toho  cukru,  pfidej  k  tomu  stävu 
z  jednoho  citronu  a  michej  to  pül  hodiny,  pak  do  toho 
dej  s  toho  citronu  rozkräjenou  küru  a  7  dekagr.  na  dlouho 
rozkräjenych  sladkych  mandli,  zamichej  to  a  delej  na 
oplatky  male  hromädky,  posyp  je  hrubym  cukrem  a  nech 
je  speäne  peci.  Kdyby  to  bylo  fidk6,  mohou  se  do  toho 
pfidat  jeste  2  dekagr.  strouhanych  mandli. 

1018.  Citronove  loucky. 

Utluc  V4  kila  cukru  a  prosej  ho  skrze  hustö  sitko, 
aby  byl  jako  mouka,  naced  do  neho  citronove  sfavy,  dej 
k  tomu  kouätinek  bilkoveho  snehu  a  michej  to  jako  hustou 
kasiöku;  pak  to  rozdel  na  tfi  dily,  do  jednoho  dej  na 
cukru  ostrouhanou  citronovou  küru,  do  druhöho  nekolik 
kapek  alkermesove  §fävy  a  do  tfetiho  §penätovou  stävu, 
potom  nakräjej    oplatky   na  dva  prsty  §iroke  a   na  dva 
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prsty  dlouh6,   pomaz  je  tim  ledern  a  nech  je  ve  vlaznö 
troube  zvolna  usu§it. 

1019.  Jine  louöky  z  mandif. 

ütluc  pul  kila  cukru,  dej  do  neho  snih  z  peti  bilkft 
a  michej  to  pül  hodiny;  potom  ustrouhej  pul  kila  slad- 
kj'ch  mandli  a  dej  je  k  tomu,  pak  se  dvou  citronu  drob- 
nince  rozkräjenou  küru  i  S€ävu,  a  hodne  to  umichej ;  nyni 
nakräjej  takov6  oplatkovö  kousky  jako  pfedeäle,  pomaz  je 
tou  mföeninou  a  nech  je  zpovolna  p6ci. 


1020.  Jeste  jine  loucky  z  mandli. 

Zva2  tolik  cukru,  co  vä^i  dve  vejce,  a  tei  tolik  mouky, 
pak  vraz  do  toho  cukru  ta  dve  vejce  a  michej  to  tak 
dlouho,  az  to  zhoustne;  potom  dej  k  tomu  §est  dekagr, 
sultänek  (hrozinek  bez  pecek),  pet  dekagr.  drobne  skrä- 
jenych  mandli,  asi  pet  dekagr.  drobne  skräjen^ho  citronätu, 
v^e  dobfe  zamichej  a  poslez  do  toho  vmichej  tu  mouku. 
Nyni  potfi  plech  hodne  voskem  a  rozmaz  tence  na  nej  tu 
michaninku;  kdy2  to  je  na  polo  peöeno,  tedy  to  rozkräjej 
na  ühlednö  fizky  a  nech  je  dopeci. 


1021.  Vanilovö  loucky. 

14  dekagr.  vanilov^ho  cukru  a  3  zloutky  tri  v  por- 
celanovem  hrnecku  pül  hodiny.  Potom  si  udelej  z  öisteho 
bil6ho  papiru  varhänky,  poloz  je  na  plech,  dej  do  kaz- 
deho  zlabku  1  kävovou  IziCku  a  nech  to  ve  vla^ne  troube 
pouze  oschnout. 

1022.  Karticky  z  koreni. 

14  dekagr.  mäsla,  28  dekagr.  mouky,  14  dekagr.  cukru, 
2  cele  vejce,  1  Iziöku  skofice  a  hi'ebiöku  (kazdöho  polovic) 
a  citronovou  küru  zpracuj  na  väle  v  testo,  toto  rozvälej 
na  pül  prstu  tluste  a  nakräjej  kartiöky,  do  prostfed  polo^ 
rozpülenou  mandli,  pomaz  bilkem  a  pec  na  plechu  mäslem 
poiiiazaiiem. 

26 
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1023.  Opiatky. 

Dej  (lo  hrnku  1  kilo  mouky,  IV3  litru  dobreho  ml^ka, 
dva  zloutky  a  jedno  cel6  vejce,  kousek  cukru,  a  hodne  to 
promichej,  a^  je  z  toho  hladke  testicko.  Potom  nech  roz- 
pälit  oplatkovou  formu,  potfi  ji  rozpustenym  mäslem,  vlej 
do  nl  Izfci  toho  fidk6ho  testiöka  a  upec  nad  ohnem  opiatek 
po  obou  stranäch;  tak  pokraöuj,  az  jest  vsecko  testo  vy- 
potfeboväno.  Kdyz  jsou  opiatky  upec^eiiy,  tedy  potfi  v2dy 
jeden  rozpustenym  mäslem,  posyp  ho  skofici  smisenou 
s  cukrem  a  strouhanymi  mandlemi,  na  to  pfiklop  präzdny, 
ale  opet  mäslem  pomaäteny  opiatek,  dej  to  opet  do  t6 
formy,  stiskni  ji  a  opiatky  tam  chvilku  nech,  aby  se 
spojily.  Tak  pokraCuj,  az  jsou  vsechny. 


1024.  Janovske  kvadrätky. 

Dej  na  vähu  ötyry  vejce  a  zvaz  tolik  tluöeneho  cukru, 
pekne  mouky  a  noveho  mäsla,  co  ta  vejce  väzi;  pak  dej 
mäslo  do  hrneöku  a  postav  je  na  VMne  misto,  vejce  vraz 
do  hrnku,  a  michej  je  s  cukrem  tri  ötvrti  hodiny;  potom 
do  toho  zpolehounka  slej  pouze  to  eiste  mäslo,  zlehka  je 
zamichej,  a  poslez  k  tomu  pfimichej  tu  mouku  a  s  pül 
citronu  drobne  skräjenou  küru;  naöe^  to  hned  vlej  do 
dlouhe,  melke  suchärkov6  formy  vymazaue  a  strouhanou 
prosätou  zemliökou  vysypane  a  nech  to  vychladnout;  potom 
to  pomaz  nejakou  zavafeninkou,  nakräjej  to  na  male  ötyr- 
hranne  kousky  a  potfi  to  vodnim  ledem.  Nemä§-li  plecho- 
vou  formu,  tedy  si  udelej  z  papiru  asi  dve  tvofitka  na 
zpüsob  kartänku  a  vsecky  Ctyry  rohy  §pendliky  sepni. 


1025.  Hubinky  z  liskovych  orisku. 

Utluc  hodne  jemne  14  dekagr.  jader  z  liskovych 
ofiSkü  a  14  dekagr.  cukru,  dej  to  na  misku  a  zadelej  to 
dvema  bilky  v  tuhe  testo;  potom  namaz  öisty  ohfäty  plech 
voskem,  otfi  ho,  z  testa  delej  male  kuliöky,  klad  je  na 
plech  a  nech  je  do  zemlova  up6ci,  pak  je  sundej  a  uschovej. 
Nechaji  se  dlouho  udr^et  a  jsou  velrai  dobre. 
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1026.  Pulmesfcky  z  velkych  orechu. 

7  dekagr.  jader  z  velkych  orechü  a  10  dekagr.  cukru 
pospolii  utluc,  pak  to  dej  na  väl,  pfidej  k  tomu  4  dekagr. 
okrouhlym  nozein  na  kaiiöku  rozkrajenych  sultänek  (hro- 
zinek  bez  pecek)  a  zadelej  to  jednim  zloutkem,  naöez 
testo  na  steblo  tluste  rozvälej  a  vypichuj  z  neho  pül- 
mesiöky  nebo  mala  koleöka,  klad  je  na  plech  voskem  po- 
mazany  a  nech  je  ne  prilis  zprudka  peci;  potom  je  potfl 
bilym  ledern  a  nech  je  opet  osusit. 


1027.  Ocukrovane  pomorance. 

Oloupej  pomorance,  o§krab  s  nich  te2  vsecko  to  bi'le 
a  rozloupej  je  na  kousky,  ale  pozorne,  aby  stäva  nevy- 
tekla.  Potom  nech  die  mno^stvi  pomoranöü  kus  cukru 
s  nekolika  l^icemi  vody  tak  dlouho  vafit,  a^  se  tähne, 
pak  napichni  ka^dy  kousek  pomoranöe  na  teninkö  äpiöate 
dfivko,  omoö  je  v  cukru  a  klad  je  na  mramorovy  kämen 
mandlovym  olejem  natfeny,  a  nech  je  vystydnout;  potom 
je  zadelej  do  podlouhlych  zkarblovanych  papirkü  a  uschovej 
je  k  potfebe. 

1028.  Ocukrovane  datle. 

Vydej  pecky  z  datli,  nech  cukr  k  sestemu  stupni 
uprist,  pak  napichuj   datle  na  §piöatä  dfivka,  omäöej  je 

V  cukru  a  klad  je  jako  predesle  na  mramorovy  kämen, 
mandlovym  olejem  potfeny.  Kdyz  oschnou,  zavlh  je  do 
papiru  a  uschovej. 

1029.  Ocukrovane  kastany. 

Ofe^   spiöky  kastanüm,    dej  je  na   plech  a  nech  je 

V  horke  troube  up6ci;  pak  je  oloupej,  napichni  kazdy  na 
Spiöate  drivko,  omäßej  je  v  cukru  k  iestemu  stupni  uvafe- 
n6m  a  klad  je  na  mramorovy  kämen;  nemä§-li  kämen, 
tedy  müzes  porculänovou  misu  potfit  mandlovym  olejem 
a  kastany  na  ni  kläst;  potom  nastfihej  z  bileho  papiru 
stejnä  koleöka,  zkarbluj  je,  stiskni  toti^  kazdy  listek  ne- 
jakou  kuliökou  do  dlane,  a  ka§tany  do  nich  vloz. 
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1030.  JIne  ocukrovan6  kastany. 

Uvaf  a  oloupej  pul  kopy  kastanü,  pak  je  ustrouhej 
a  utluc  s  10  dekagr.  cukru  a  trochou  vody  na  jemne 
testiöko;  z  toho  pak  bud  tvofitkem  anebo  pouze  rukama 
opet  utvof  kaStany  a  nech  je  trochu  oschnout.  Mezitim 
nech  14  dekagr.  cukru  se  ßtyfmi  l^icemi  vody  az  k  §estemu 
stupni  svafit,  pfimichej  k  nemu  peknou  velkou  tabulku 
öokolädy,  a  michej  tim,  az  je  z  toho  hodne  hustä  ka§iöka, 
pak  V  ni  bud  omäcej  anebo  ji  potirej  na  dfivko  nap ich- 
nute kastany,  nech  je  jako  pfede§16  oschnout  a  vloz  je  do 
papirkü. 

1031.  Ocukrovane  amarelky. 

-  Vyber  pekne,  ne  pfezrale  amarelky,  ale  stopky  ne- 
otrhuj;  nech  20  dekagr.  cukru  k  äestemu  stupni  svafit 
a  odstav  ho,  naöez  vezmi  vzdy  tri  amarelky  za  stopky, 
omoc  je  V  nem  a  otäCej  je  trochu  v  ruce,  aby  se  cukr 
v§ude  kolem  obalil;  ostatne  s  nimi  naklädej  jako  s  pfe- 
deälymi  vecmi. 

Tak  se  tez  visne  pfipravuji. 

1032.  Ocukrovane  ori'sky. 

Vyber  ta  nejvet§i  a  nejpeknejäi  jädra  z  h'skovych 
ofiäkü,  opaf  a  oloupej  je,  k  öemu^  maly  no^ik  ku  pomoci 
vziti  musiä,  nace^  ka^de  jadro  zvläät  na  pfedeäly  zpüsob 
V  huste  zavafenem  cukru  omoö  a  nech  je  oschnout;  potom 
je  zaobal  do  stejne  nastfihanych  barevnych  papirkü  a 
tyto  na  obou  koncich  zakruf. 

Na  tenty^  zpüsob  se  müze  kazdy  druh  ovoce,  jako 
mirabelky,  ringlö  a  t.  p.  ocukrovat.  

1033.  Spanelsky  chlebicsk. 

Promichej  na  väle  14  dekagr.  mäsla  se  14  dekagr. 
mouky  a  14  dekagr.  thiöeneho  cukru,  pfidej  k  tomu  s  je- 
dnoho  citronu  skräjenou  küru  a  zadelej  testo  jednim  21out- 
kem  a  citronovou  icavou,  az  je  vläcne,  potom  je  dej  na 
papir  mäslem  pomazany.,  sepni  vsecky  ötyry  rohy  §pen- 
dliky  na  zpüsgb  kartanku   a  nech  tQ   Re   zprudka  ani? 
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pflli§  zvolna  p6ci;  potom  papir  odstraü,  a  kdy2  tovystydne, 
nakräjej  to  die  vlastni  libosti. 

1034.  Mandlovy  chlebfcek. 

Dej  do  noveho  hladkeho  hrnku  42  dekagr.  tluCen6ho 
cukru,  odvaz  t62  tolik  peknö  prosäte  mouky,  vraz  do  toho 
6  zloutkü  a  7  celych  vajec,  pfidej  k  tomu  s  pül  citronu 
na  struhadle  ostrouhanou  kiiru  a  michej  tim  tri  ctvrti 
hodiny;  nyni  vymaz  mal6  formiöky  mäslem,  napln  je  pres 
polovic  tfm  testem,  poloz  je  na  plech,  posyp  je  povrchu 
hrube  tlucenym  cukrem  a  na  dlouho  nakiäjenymi  olou- 
panymi  mandlemi,  a  nech  je  speäne  peci;  v  nedostatku 
formiöek  udelej  si  mal6  papirov6  kapsiCky,  napln  je  pres 
polovic  testem,  polo2  na  plech  a  pec  jako  pfedesle,  potom 
kapsiCky  rozdelej,  chlebiöky  sejmi  s  papiru,  poloz  je  na 
plech  a  nech  je  v  troube  osu§it,  pak  je  nech  vystydnout 
a  schovej  je  do  sucheho  mista.  

1035.  Biskupsky  chlebi'öek. 

Vezmi  tolik  mouky  a  cukru,  co  vä^i  dve  vejce,  cukr 
utluc  a  dej  ho  do  hladkeho  hrnku,  vraz  k  nemu  ta  dve 
vejce  a  michej  tim  dobre  pül  hodiny,  potom  k  tomu  dej 
14  dekagr.  oloupanych  nakräjenych  mandli,  7  dekagr.  na- 
kräjeneho  citronätu,  7  dekagr.  pfebranych  a  vypranych 
sultänek,  Ctyry  nakräjenö  fiky,  trochu  tlußenö  skofice  a  tu 
mouku,  promichej  to  näle^ite,  naCez  to  dej  do  dlouhe 
sucharov6,  mäslem  vymazane  formy  a  nech  to  pekne  zvolna 
up6ci;  pak  to  vyklop  na  prkenko,  a  kdyz  to  trochu  pro- 
chladne,  nakräjej  z  toho  pfespfiö  tenke  ffzky.  Müze§  je 
bud  Jen  tak  nechat,  nebo  jeSte  v  troube  na  plechu  osu§it. 

1036.  Uhersky  chlebfcek. 

Ustrouhej  14  dekagr.  jader  z  liskovych  on§kü,  pfidej 
k  nim  14  dekagr.  tluöen^ho  cukru,  §est  zloutku,  a  michej 
tim,  az  se  utvofi  pekn6  hust6  testo,  poslez  do  neho  vmichej 
ze  äesti  bilkü  tuhy  snfh  a  4  dekagr.  pekne  mouky,  vlej 
to  do  vymazanö  pi§kotov6  formy  nebo  do  malych  papiro- 
vych  kapsiCek  a  nech  to  speäne  upeci. 
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1037.  Anglicky  chlebicek. 

Dej  do  hladk^ho  hrnku  14  dekagr.  cukru  a  dve  vejce, 
a  michej  tim  dobrö  pül  hodiny,  a2  to  zhoustne,  naöez 
k  tomu  pfidej  14  dekagr.  drobne  skräjenycli  neloupanych 
mandli,  4  dekagr.  taktez  skräjeneho  citronätu,  trochu  tlu- 
öenö  a  prosäte  skorice,  14  dekagr.  pekn6  mouky  a  hezky 
to  promichej,  pak  to  rozetfi  no^em  na  steblo  tluste  na 
oplatky,  ale  opatrne,  aby  se  oplatky  nepfetrhly,  dej  to  na 
plech  a  nech  to  do  zemlova  up6ci,  potom  to  sejmi  s  plechu 
a  rozkräjej  to  hned  za  tepla  na  podlouhl6  nebo  ötyrhrann6 
stejn6  kousky. 

1038.  Chlebicek  z  kastanu. 

Uvaf  do  mekka  kastany  a  14  dekagr.  jich  ustrouhej, 
pfidej  k  nim  sest  2loutkü,  14  dekagr.  tlußeneho  cukru,  a 
michej  tim,  az  se  to  zpeui,  pak  do  toho  vmichej  ze  §esti 
bflkü  tuhy  snih  a  5  dekagr.  peknö  mouky,  naplii  tou 
smesf  mal6  papirov^  kapsiöky  aneb  mä§-li  formiCky,  a  nech 
to  pfi  mirn^m  ohni  upeci. 

1039.  Komisni  chlebicek. 

Utfi  14  dekagr.  cukru  se  tremi  ^loutky,  az  se  to  zpenf, 
pfidej  k  tomu  ze  tri  bilkü  tuhy  snih,  14  dekagr.  mouky, 
14  dekagr,  celych  neloupanych  mandli,  dve  tabulky  strou- 
hane  öokolädy,  nekolik  utluöenych  hfebiökü  a  trochu 
skorice,  vse  najednou  promichej,  nama2  to  na  oplatky  a 
nech  to  zvolna  peci,  pak  z  toho  hned  za  tepla  iiakräjej 
na  prst  dlouh6  kousky. 

1040.  Anyzovy  chlebfcek. 

Uälehej  V  hrnku  z  peti  bilkü  snih,  pfidej  k  nemu  osm 
zloutkil,  14  dekagr.  tluceneho  cukru,  a  michej  tim  asi  pül 
hodiny,  naöez  k  tomu  zlehka  pfimichej  14  dekagr.  mouky 
a  dve  kävove  l^icky  bud  cel^ho  nebo  pfetluöeneho  anyzu. 
Nyni  vymaz  podlouhle  suchärkove  tvofitko  mäslem,  vysyp 
je  strouhanou  zemliökou,  vlej  do  neho  to  umichan^  testo 
a  nech  to  dobre  pül  hodiny  peci;  potom  to  vyklop,  a 
teprve  asi  za  dva  dni  nakrajej  to  pfespfiö  na  tenke  fizky 


407 


a  nech  je  v  ttoube  na  obou  stranäch  osuäit.  Tento  suchäiek 
se  da  dlouho  v  chuti  udrzet. 

1041.  Vandlicky  dortove. 

Tri  na  misce  14  dekagr.  öerstvöho  mäsla,  a^  se  zpeni, 
pfimichej  k  nemu  znenähla  §est  ^loutkü,  14  dekagr.  tlu- 
6en6ho  cukru,  ktery  jsi  byla  dfive  na  pul  citronu  otfela, 
2  sberaöky  dobr6  kysele  smetany,  V4  ^i^a  mouky,  4  dekagr. 
drobne  nakräjenöbo  citronätu,  14  dekagr.  oloupanych, 
V  mozdifi  s  jednim  vejcem  na  ka§i  utlucenych  mandli,  a 
poslez  do  toho  vmicbej  ze  äesti  bilkö  tuhy  snih,  pak  tim 
naplnuj  mala,  dobfe  vymazanä  dortovä  tvofitka  a  nech 
to  zvoln^i  psci;  potom  vandliöky  vyklop,  a  kdy2  vystydnou, 
müzeä  je  okräälit   bilym  ledern  nebo  Jen  cukrem  posypat 

1042.  Vselik6  drobnustky  z  mäselneho  testa. 

Udelej  mäslov6  testo  die  '5isla  356.  a  z  toho  udelej 
die  öisla  357.  mal6  koläöky  s  otvorem  nahofe,  do  nehoz, 
kdyz  jsou  koläöky  upeöen6,  dej  jakoukoli  zavareninku  a 
posyp  je  cukrem.  "^ 


Sladke  rosoly. 

Mali  snaha  kucharöina  dobrym  zdafenim  nasledujicich, 
velkou  trpelivost  vyzadujicich  jidel  byti  ponekud  odmenena, 
musi  tri  hlavnl  veci  pfisne  na  zfeteli  miti:  pfedne,  aby 
si  zaopatfila  nejlep§i  druh  vyziho  mechyfe,  toti^  takovy, 
ktery  belosti  a  prühlednosti  vynikä,  aneb  zelatynu,  ktereho 
se  stejnym  prospechem  pou^it  se  müze;  za  druhe,  aby 
vyzi  mechyf  nebo  zelatyn  nälezite  uöistila  a  svafila,  a  za 
tfeti,  aby  hotovy  rosol  dobfe  z  formy  na  misu  vyklopila, 
coz  takto  se  deje:  Kdy2  je  öas  nesti  rosol  na  stül,  omoöi 
se  forma  se  ztuhlym  rosolem  v  borke  vode,  spesne  se  otfe, 
polo^i  se  na  ni  plochä  misa,  s  touto  se  forma  obrati, 
naöez  se  forma  zvolna  a  opatrne  zdvihä ;  kdyby  rosol  jeäte 
pfi  forme  drzel,  tedy  se  musi  ohfät  nejaky  sat  a  forma 
Jim  vsiide  natirat,  take  se  musi  lebk.yn?  zatfesenin^  ''ormy 
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odpadnuti  rosolu  napomähat.  Tim  zpüsobem  se  vSecky 
rosoly  z  forem  vyndavaji.  Kdyby  se  ale  zacäteönice 
V  kuchafeni  teto  nesnadne  präci  chtela  vyhnouti,  tedy 
mü^e  kazdy  rosol  misto  do  formy  naliti  do  pekne  bud 
sklenene  nebo  porculänove  misy,  a  kdyz  rosol  ztuhne, 
s  touto  misou  jej  na  stül  postavit. 

1043.  Cistenf  vyzlho  mechyre  (Hausenblase). 

Pekuy  prühledny  vyzi  mechyr  se  nejprve  ve  vode 
opläkne,  pak  se  rozklepe,  nastfihä  aneb  na  drobno  roz- 
skube,  naleje  se  na  nej  voda  (vzdy  na  2  dekagr.  V4  litru) 
a  nechä  se  pfes  noc  moöit ;  druhy  den  se  postavi  na  plotnu 
a  pri  piln^m  michäni,  aby  na  dno  nepfilehl,  a  openoväni 
necha  se  na  poloviöku  vyvafit,  pak  se  procedi  skrze  öisty 
klücek  a  jest  pfipraven  k  potfebe. 

1044.  Cistenf  zelatynu. 

Chce§-Ii  misto  vyziho  mechyre  upotfebit  Zelatynu,  tedy 
ho  musi§  vziti  v^dy  0  poloviöku  vice  ne^  vyziho  mechyre. 
Ciäteni  deje  se  na  tenty^  zpüsob;  den  pfed  potfebou  se 
2elatyn  do  vody  namoöi,  druhy  den  se  s  pfipojenym  u§le- 
hanym  bilkem  na  poloviöku  svafi  a  pak  se  procedi. 

K  rosolu  öokolädovömu,  kävovömu,  vanilkov6mu,  jaho- 
dovemu  a  ry^ovemu  mü^e  se  pouzit  zelatynu;  aby  se  ho 
v§ak  pouzilo  k  prühlednym  rosolüm,  k  tomu  neradim, 
ponevadz  pfece  neni  tak  öist6  chuti  jako  vyzi  mechyr; 
tento  jest  ov§em  mnohem  dra2§i,  za  to  ale  podafeni  rosolu 
jistejsi. 

1045.  Cistenf  cukru. 

Nälezite  vyciSteny  cukr  pfispeje  mnoho  k  podafeni 
rosolu  a  rozliönych  jinych  veci ;  proto^  uznala  jsem  za 
dobre,  udati  zde  zpüsob,  jak  se  öisti.  Vezmi  pul  bilku 
a  kofliöek  vody,  a  hodne  to  Slehej,  jako  kdy2  se  dela 
snih,  a^  se  to  hezky  zapeni,  potom  k  tomu  pfidej  jeste 
V4  litru  vody,  dej  do  toho  V2  kila  tluöeneho  cukru,  ktery 
jest  nejlepäi  od  äpiöky,  a  postav  ho  na  plotnu;  nezli  se 
v§ak  zaöne  vafit,  musi  se  pofäd  michat,  a  kdy^  se  zacne 
vafit,  musi  se  kuthänek  postavit  na  plotnu  nebo  na  uhli, 
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tak  aby  se  cukr  jen  od  jedn^  strany  varil,  aby  se  toti^ 
vyvafenä  pöna  lehceji  sbirati  mohla,  kterä  se  ale  teprve 
ku  konci  sebere,  dfive  se  jen  ustavicnö  od  i6  strany,  odkud 
se  cukr  vafi,  ku  chladnöjsi  stranö  shrnuje.  Kdyz  se  cukr 
näco  pfes  5  minut  vafil,  vJej  do  nöho  asi  dvö  Izice  studenö 
vody,  coz  k  cisteni  mocne  pfispeje,  a  kdyz  se  pak  op6t  asi 
10  minut  vafi,  dej  do  nöho  plnou  Izici  cistö  citronovö 
sfävy,  kterouz  se  cukr  vycisti  i  tak6  zböK,  nacez  ho  nech 
s  tüu  §favou  zase  asi  10  minut  vafit;  potom  seber  opatrnö 
vsecku  p6nu,  namoc  cisty  servit  do  studenö  vody,  vy- 
zdimej  ho  a  proced'  skrze  nej  cukr  do  eiste  bud  porculä- 
nove  nebo  sklenenö  nädoby  a  schovej  ho  k  potfebö.  — 
Kdyby  se  stalo,  ze  by  cukr  po  prvnich  dvou  Izicich  vody 
nebyl  jestö  dosti  cisty,  tedy  dfive  nez  do  nöho  dä§  citro- 
novou  stävu,  pfilevej  jestö  asi  dvakrät  po  Izici  Student 
vody;  chrafi  se  vsak  jestö  vice  bilku  pfipojit.  —  Chce§-li, 
aby  cukr  möl  obzvlästni  chuf,  tedy  jej  vafici  nalej  bud 
na  citronovy  nebo  na  pomorancovy  kvöt  a  nech  ho  chvili 
dobfe  pfikryty  stät,  pak  ho  teprv  proced  a  k  potfebö 
uschovej. 

1046.  Rosol  citronovy. 

Rozklepej  a  rozskubej  5  dekagr.  vyziho  möchyfe, 
nalej  na  nöj  72  ütru  vody  a  nech  ho  pfes  noc  mocit; 
druhy  den  ho  die  pfedpisu  v  c.  1043.  svaf  a  ucisti.  Mezi- 
tim  oloupej  tenounce  küru  se  sesti  citronü,  aby  v§ak  ani 
dost  mälo  bil6ho  na  ni  nezüstalo,  dej  ji  do  hrnecku,  nalej 
na  ni  18  Izic  cistö  vody  a  pfikrej  ji.  Kdyz  je  vyzi  mächyf 
na  polovicku  vyvafen,  pfidej  k  nemu  74  kila  nejpöknöj- 
siho  cukru,  vinni  sklenku  vody  a  nech  to  pospolu  je§tö 
vafit;  kazdych  pöt  minut  vsak  pfidej  k  tomu  Izici  Stu- 
dent vody,  aby  se  var  pf etrhl  a  cukr  takto  d61e  vafiti  se 
mohl.  Kdyz  je  tekutina  jako  sklo  cistä  a  na  72  ^i^^^  vy- 
vafenä, tehdy  ji  odstav,  seber  s  ni  vsechnu  pönu,  jez  se 
byla  utvofila,  a  nech  to  prochladnout.  Mezitim  vytlac 
sfävu  z  töch  §esti  citronü,  proced  ji  skrze  ubrousek,  aby 
V  ni  zädny  tuk  nezüstal,  pfidej  ji  i  s  tou  silnö  pächnouci 
vodou  z  citronovö  küry,  ktera  nejm^nö  ctyry  hodiny  mo- 
citi  se  musi,  k  t6  vychladlö  tekutinö,  promichej  to  stfibrnou 
Izici  a  proced  to  skrze  namoceny  a  vyzdimany  ubrousek 
ke  ctyrem  nohäm  obräcen6  stolice  pfiväzany,  pak  to  vlej 
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do  formy  a  nech  to  ve  studento  mfstS  ztuhnout.  Kdyz 
chce§  rosol  däti  na  stül,  vyklop  ho  na  misu,  jak  v  üvodu 
dosti  zfejmö  udäno  jest. 

1047.  Rosol  pomoranöovy. 

Skräjej  tenounce  küru  se  ctyr  pöknych  pomoranßü, 
pfidej  k  ni  nökolik  chmyrkü  safränu,  aby  se  rosol  ponökud 
tmavejäi  barvou  od  pfede§leho  (citronoveho)  lisil,  a  nech 
ji  pfes  noc  ve  ^4  litru  vody  mocit.  Uvaf  a  ucisti  die 
udäni  V  öisle  1045  74  kila  cukru,  pfidej  k  nömu  Y3  litru 
dobröho  rakousköho  vina  a  5  dekagr.  die  pfedpisu  vy- 
mocenöho  a  zavafen6ho  vyziho  möchyfe,  nech  to  je§tö  asi 
dvö  minuty  povafit  a  odstav  to.  Kdyz  to  vychladne,  pfidej 
k  tomu  sfävu  z  töch  ctyr  pomorancü  jakoz  i  vodu,  v  nizto 
küra  se  mocila,  promichej  to  stfibrnou  Izici,  proced*  to  na 
tentyz  zpüsob  jako  pfi  rosolu  citronov6m,  vlej  to  do  formy 
a  nech  to  ve  studen6m  mistö  ztuhnout;  pak  rosol  vyklop 
a  okräSli  ho  zelenfm  listi'm. 

1048.  Jiny  pomoranöov^  rosol. 

Namoc  den  pfed  potfebou  6  dekagr.  zelatfnu  do 
Ya  litru  vody  a  vaf  ho  druhy  den  as  V2  hodiny,  proced 
to  a  rozdöl  na  dvö  polovicky. 

Sefizni  vrsky  s  osmi  pöknych  pomorancü,  vydlabej 
opatrnö  zevnitf  vsecko,  dej  v§ak  pozor,  abys  küru  ne- 
porouchala,  pak  je  vloz  do  Student  vody. 

Ostrouhej  na  74  kilu  cukru  küru  s  jednoho  pomo- 
rance  a  s  jednoho  citronu  tu  §fävu  z  obeho,  i  vseckö 
vydlaban6  z  pomorancü  promackej  skrze  cistö  plätno  na 
ten  cukr,  pfidej  k  tomu  V3  litru  dobr^ho  rakousköho  vina 
a  tu  jednu  polovicku  uci§tön6ho  zelatynu,  nech  to  pospolu 
trochu  povafit,  a  proced*  to  skrze  servit,  pfiväzany  ke 
ctyrem  nohäm  obracene  stolice.  Druhou  polovicku  zelatynu 
obarvi  cervenou  barvou  (ko§enillovou)  na  cerveno,  a  sice 
takto:  dej  do  eiste  nädobky  trochu  cervcovych  zrnek,  nalej 
na  nö  as  deset  Izic  mökk6  vody,  a  kdyz  mä§  pöknou 
cervenou  barvu,  tedy  ji  proced'  skrze  cistö  plätynko  k  ze- 
latynu, ktery  musi  sice  jestö  teply  byt,  ale  nenech  to  jiz 
vafit.    Nyni  urovnej   na  misu  ty  vydlaban6  pomorance 
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kter^  museji  drive  vysäknout,  nalej  do  kaMöho  trochu 
toho  pomorancovöho  rosolii  a  nech  ho  ustydnout^  na  to 
nalej  trochu  toho  Öerven^ho  vychladl6ho  rosolu,  nech  ho 
zase  ustydnout,  pak  do  toho  nastrkej  mandli  do  vönecku, 
nalej  na  to  zase  trochu  toho  zlut^ho  rosolu,  a  kdyz  vy- 
stydne,  doplfi  to  ßervenym  rosolem  a  nech  to  u  ledu  hodnö 
ztuhnout.  Kdyz  to  chces  dät  na  stül,  rozkroj  kazdy  pomo- 
ranc  na  pülky;  bylo-li  by  vice  hostü,  tfebas  na  ctvrtky, 
a  pöknö  je  na  misu  mezi  zelenö  listi  vyrovnej;  je  to 
kräsnö  prouzkovan^. 

1049.  Rosol  z  vfna. 

Vlej  do  kamenneho  hrnku  2  litry  dobr^ho  rakousköho 
vina  a  Va  ^itru  vody,  dej  k  tomu  ze  tri  citronü  sfävu  a 
s  jednoho  citronu  küru,  10  celych  hfebickü,  10  pepfü, 
jeden  kousek  zäzvoru,  20  chmyficek  §afränu,  Yq  kila  cukru 
a  nech  to  skoro  na  polovicku  vyvafit;  potom  k  tomu  pfidej 
5  dekagramü  den  pf edtim  namocenöho  vyziho  möchyf e,  nech 
to  je§tö  hezky  povafit  a  pak  to  proced  jako  kazdy  jiny 
rosol  skrze  servit  ke  ctyrem  nohäm  obräcenö  stolice  pfi- 
väzany;  nyni  to  rozdöl  na  tri  dily,  jeden  dil  dej  do  pökn6 
sklenönö  misy  a  nech  ho  ustydnout,  pak  ho  dobfe  pro- 
strkej  krajenymi  mandlemi  a  pistäciemi,  na  to  nalej  druhy 
dil  vychladleho,  ale  tekutöho  rosolu  a  nech  ho  zase  styd- 
nout,  nacez  ho  opöt  prostrkej  mandlemi;  poslöz  na  to  vlej 
tfeti  dil  rosolu,  a  kdyz  ustydne,  udölej  okolo  pökny  vönec 
z  mandli  a  pistäcii,  totiz:  z  mandli  lilie,  listi  z  pistäcii, 
a  do  prostfed  udölej  kvet  z  citronove  nakräjene  küry.  To 
v§e  zanechäva  se  pficinlivosti  a  dobremu  vkusu  kuchafky, 
jak  to  chce  okräslit. 

1050.  Rosol  fialkovy. 

Z  jara  otrhej  ctyry  hrsti  fialkovych  listku,  nalej  na 
nö  Va  litru  vody  a  nech  je  pfes  noc  mocit;  druhy  den 
svaf  a  ucisti  die  pfedpisu  c.  1045  V2  kila  cukru,  pfidej 
k  nömu  sfävu  ze  dvou  citronü  a  5  dekagramü  pfes  noc 
rozmocen^ho  vyziho  möchyfe,  a  nech  to  spolu  je§tö  po- 
vafit; pak  to  odstav,  vlej  k  tomu  tu  fialkovou  rozmoceninu 
a  nech  to  chvilku  stät,  aby  se  barva  z  listkü  ostatnimu 
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hodnö  sdölila,  naöe2  to  skrze  sftko  procecT;  pak  uva2 
servit  ke  ctyrem  nohäm  obräcen6  stolice,  proced!  to  je§tö 
jednou  skrze  nöj  do  pökn6  sklenön^,  na  rosoly  zfizen6 
formy,  a  postav  to  do  studena.  Ten  rosol  poskytuje  velmi 
pökny  pohled. 

1051.  Rosol  visnovy. 

Rozmackej  1  kilo  pöknfch  zralych  vi§ni,  dej  je  do 
hrnku,  nalej  na  nö  Vs  litru  cerven6ho  vina,  pfidej  k  tomu 
nökolik  hfebickü,  kus  skofice,  a  nech  to  svafit;  pak  to 
proced  do  jin6ho  hrnku  (nesmi§  v§ak  ji^  vi§nö  promaö- 
ckävat,  aby  se  rosol  nezkalil),  pfidej  k  tomu  V4  kila  nej- 
pöknöj§iho,  die  cisla  1045  uci§tön6ho  cukru,  z  jednoho 
citronu  gfävu  i  küru,  4  dekagramy  uci§tön6ho  vyziho  mö- 
chyfe  nebo  6  dekagramü  zelatynu,  z  jednoho  bilku  udölany 
snih,  a  nech  to  jestö  nökolik  minut  povafit;  potom  privat 
ubrousek  ke  ctyrem  nohäm  obräcen6  stolice,  vlej  rosol  do 
nöho  a  nech  ho  do  eiste  nädoby  proböhnout,  naöez  ho 
nalej  do  formy  nebo  do  sklenönö  misy  a  nech  ho  ve  sklepö 
nebo  V  jinöm  studenem  mistö  ztuhnout. 

1052.  Rosol  jahodovy. 

Do  ^3  litru  vina  vytlac  äfävu  ze  dvou  citronü,  pfidej 
k  tomu  s  jednoho  citronu  skräjenou  küru,  kousek  skofice, 
V4  kila  a  7  dekagr.  cukru,  a  nech  to  vafit.  Mezitim  roz- 
mackej 1  litr  pöknych  lesnich  jahod  a  protlac  §favu  skrze 
sitko  nebo  fidky  ubrousek  do  nöjakö  nädoby,  pfidej  k  nf 
4  dekagr.  ucistönöho  vyziho  möchyfe  nebo  6  dekagr.  die 
pf edpisu  V  cisle  1044.  ucistöneho  zelatynu  a  kävovou  l^icku 
alkermesovö  sfävy,  aby  to  bylo  cerven6j§i,  dej  to  v§ecko 
k  tomu  vaficimu  vinu  a  nech  je§tö  Jen  jeden  var  pfes  to 
pfejit;  potom  to  proced,  vlej  to  do  formy  a  nech  to  ustydnout; 
nacez  rosol  vyklop  na  misu,  jak  v  üvodu  udäno  jest. 

1053.  Rosol  malinovy. 

Litr  nebo  IV2  Utru  pöknych  zralych  malin  dej  do 
cist6ho  hrnku,  postav  je  do  nöjak6  velk6  nädoby  vafici 
vodou  naplnön6,  pfikrej  je  a  nech  je  vafit;  pak  ßistou 
§fävu  slej  a  odmöf  ji  Vs  ütru  k  rosolu  potfebnou.  Ostatni 
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pfiprava  je  zcela  stejnä  s  rosolera  jahodovym  v  pfedeSldm 
cisle,  jenom  2e  se  alkermesova  §fäva  vynechä. 

1054.  Rosol  rybizovy. 

üpravi  se  Da  tenty^  zpüsob,  jenom  2e  se  musi  na 
V2  litru  §favy  14  dekagr.  cukru  pridat  a  citronovä  stäva 
vynechat,  ponevad^  rybiz  ji2  säm  v  sobe  mnoho  ostrosti 
chovä. 

1055.  Rosol  z  kävy. 

Nech  na  rendliku  svarit  IV3  ütru  dobre  sladke  sme- 
tany,  upraz  14  dekagr.  kävy,  otfi  ji  zöerstva  öistym  §atem 
a  dej  ji  tak  neumletou  do  te  smetany,  pfikrej  to  a  nech 
to  chvilku  stät,  potom  k  tomu  pfidej  6  dekagr.  die  pfed- 
pisu  V  Cisle  1044  rozmoöen^ho  a  zavafeneho  ^elatynu, 
kousek  rozkräjenö  vanilky,  20  dekagr.  cukru,  a  nech  to 
asi  ötvrt  hodiny  vafit;  pak  to  proced  skrze  huste  2inene 
sftko  a  postav  to  opet  na  plotnu,  mezitim  rozmichej 
V  hrneöku  3  ^loutky  s  trochou  Student  vafene  smetany, 
a  kdyz  se  rosol  zase  kloktem  vafi,  tedy  ho  tim  zakloktej. 
Nyni  to  ale  jiz  nenech  vafit,  nybrz  proced  to  skrze  servit 
ke  ctyrem  nohäm  obräcen6  stolice  uvazany,  a  kdyz  to  pro- 
chladne,  vlej  to  do  formy  a  nech  to  ustydnout;  pak  rosol 
vyklop  na  svrchu  popsany  zpüsob,  okrääli  ho  vanilovymi 
hubinkami  a  dones  ho  na  stül. 


1056.  Rosol  z  vanilky. 

Rozklepej  a  nastfihej  bud  4  dekagr.  vyziho  mechyfe, 
aneb  6  dekagr.  zelatynu,  a  nech  ho  pfes  noc  ve  V4  li^^^u 
vody  moöit,  druhy  den  jej  as  pül  hodiny  s  uälehanym 
bilkem  vaf  a  proced.  Svaf  v  öist^m  hrnku  litr  smetany 
8  20  dekagr.  cukru,  proutkem  rozkräjen^  vanilky,  2  deka- 
gramy  sladkych  a  1  dekagr.  hofkych  utluöenych  mandli; 
pfidej  pak  k  tomu  bud  ten  vyzf  mechyf  neb  2elatyn,  a 
pfeced  to  skrze  ubrousek.  Vlej  to  pak  vychladle  do  formy 
a  nech  to  v  studen^ra  miste  ztuhnout.  Pak  rosol  vyklop 
xis,  svrchu  udan^  zpüsob. 
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1057.  Rosol   z  cokolädy. 

Na  IV3  liti'ii  sladke  smetany  vezmi  6  nebo,  jsou-li 
male,  i  8  tabulek  öokolädy,  5  dekagramü  ve  2  sberaökäch 
vody  pres  noc  rozmoßeneho  zelatynu.  a  nech  vse  dohro- 
mady  dobre  svarit,  pridej  k  tomu  V4  kila  die  pfedpisu 
V  öisle  1045.  uCiäteneho  cukru,  kousek  vanilky,  a  nech  to 
jeste  chvilku  varit,  pak  rozmi'chej  s  trochou  sladke  vafen6 
studene  smetany  4  ^loutky,  a  kdyz  je  öokoläda  v  nejlepäim 
varu,  tedy  ji  tim  zakloktej,  naöez  to  skrze  sitko  proced, 
vlej  to  do  formy  a  nech  to  ustydnout;  potom  rosol  vyklop, 
okräsli  ho  vauilovymi  hubinkami  a  dej  ho  na  stül. 


1058.  Bily  mandlovy  rosol. 

Nech  jak  obyöejne  bud  4  dekagr.  vyziho  mechyfe  aneb 

6  dekagr.  Zelatynu  v  pul  litru  vody  pfes  noc  moöit.  Opar 
a  oloupej  ötvrt'  kila  a  14  dekagr.  sladkych  a  20  horkjxh 
mandli,  hod  je  do  studene  vody,  aby  zbelely,  pak  je  co 
mouka  jemne  utluc,  a  mezi  tlußenim  pfilevej  vzdy  kra- 
pitek  vody,  aby  nezlojovately;  potom  je  dej  do  hrnku, 
nalej  na  ne  7.3  ü^i'^  <^iste  studniöne  vody,  novou  vareökou 
je  hodne  utfi  a  protlaö  je  skrze  ßisty  ubrousek,  pak  tu 
procezeninu  zase  vlej  na  mandle,  opet  je  zamichej  a 
proced,  a  tak  to  opakuj  je§te  jednou,  aby  se  väechna 
chut  z  mandli  vydobyla.  Potom  svaf  a  uöisti  die  pfedpisu 
V  öisle  1045.  ötvrt  kila  cukru  se  dvema  sberaökami  vody, 
pridej  k  nemu  ten  rozmoöeny  a  na  poloviöku  vyvafeny 
vyzi  mechyf  neb  zelatyn,  nech  to  pospolu  svarit,  a  seber 
vsechnu  penu,  kterä  se  byla  utvofila,  naöez  do  toho  vmichej 
to  mandlove  ml6ko.  Kdyby  tato  tekutina  neobnäsela  nej- 
m^ne  litr,  tedy  pridej  vafici  smetany  tolik,  abys  tuto  miru 
doplnila.  Nyni  to  proced  skrze  ubrousek,  vlej  to  do  formy, 
maudlovym  olejem  vytfenö,  a  nech  to  ustydnout;  pak  to 
na  öasto  ji^  zmineny  zpusob  vyklop. 

1059.  Micha ny  rosol. 

Rozkräjej   5  dekagr.  vyziho  mechyfe,   aneb   roziamej 

7  dekagramü  Zelatynu,  nalej  na  nej  Va  litru  mekke  vody 
a  nech  ho  pfes  noc  rozmoCit;  druhy  den  ho  postav  k  ohui, 
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hodne  tfm  zamichej  a  nech  ho  asi  na  deset  12ic  vyvafit; 
potom  nech  vafit  1  '/^  nebo  2  litry  dobrö  sladk6  smetany, 
dej  do  ni  ten  vyzi  mechyf  neb  2elatyn,  pfidej  k  tomu 
V4  kila  cukru  a  nech  to  jeste  trochu  povafit;  pak  to 
proced  a  rozdel  na  4  dily,  do  jednoho  di'ki  dej  bud  trochu 
tovcove  barvy,  nebo  l^i'ci  alkermesove  sfävy,  do  druheho 
tabulku  strouhane  Cokolädy,  do  tretiho  trochu  vanilky  a 
do  Ctvrteho  s  pul  citronu  küru  a  trochu  ve  vode  namoöe- 
neho  safränu,  ktereho  vsak  smi  byt  jen  nekolik  kapek, 
sice  by  se  tim  rosol  stal  odpornym;  naöez  nech  kazdy  dil 
mimo  toveny,  zvläst  jeste  chvilenku  povafit  a  ka2dy  krome 
öerveneho  jednim  zloutkem  zakloktej.  Potom  se  ka^dä  Castka 
zvläät  procedi  a  nechä  se  trochu  vychladnout,  pak  se  forma 
namoöi  ve  studene  vode  a  naleje  se  do  ni  rosol  die  toho, 
jakä  je  forma;  je-Ii  jako  hvezda,  tedy  se  do  ni  nejprv 
prozfetelne  naleje  jedna  barva,  bud  Cernä  nebo  rü2ovä,  a 
nechä  se  spesne  na  ledu  sednout;  pak  se  na  to  naleje  bilä 
s  vanilii  a  opet  se  nechä  vystydnout,  potom  se  naleje  21utä 
a  poslez  kterä  zbyla.  V2dy  musi  byt  jedna  barva  liplne 
ssediä,  nezli  se  nalevä  druhä,  kterä  sice  tez  musi  byti 
studenä,  nikoli  vsak  ssediä.  Barvy  se  mohou  vselijak  michat, 
a  tim  se  müze  rosol  stäti  bud  prouzkovany  nebo  mramo- 
rovy,  co2  se  zanechävä  vtipu  kuchaföinu,  jak  to  michat  a 
ühledne  pfipravit  chce.  Take  se  mü^e  barvit  zelene  spe- 
nätovym  tvarohem  (viz  cislo  921.),  nebo  modfe  fialkovou 
sfavou.  Pak  to  nech  sednout,  a  kdy2  to  chce§  däti  na 
stül,  vyklop  to  na  plochou  misu,  jak  v  üvodu  k  rosolüm 
udäno  iest. 

1060.  Rosol  rerichovy. 

Na  %  litru  dobreho  rakouskeho  vina  ostrouhej  küru 
se  ötyr  citronu  a  dvou  pomoranöü  na  V4  cukru,  dej  k  tomu 
3  dekagr.  rozmoöeneho  vyziho  mechyf e  a  nech  to  svafit. 
ütluc  fefichu,  vymaökej  sCävu  skrze  cisty  sat,  a  dej  ji 
k  te  zavafenine  tolik,  aby  byla  hezky  zelenä,  pak  pfidej 
k  tomu  tak6  sfävu  z  tech  citronä  a  pomoranöü,  proced  to 
na  ßistou  misu  a  dej  to  k  ledu  ustydnout.  Tento  rosol  da 
se  na  stül  tak  s  misou,  a  okräsli  se  citronovou  kürou  bud 
na  hveMiöky  nebo  neco  podobneho  nakräjeuou,  aaebo  fe- 
fichovym  kvitim,  " 
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1061.  Rosol  vselikych  barev. 

Do  Va  Htm  dobreho  vina  a  ^a  li^ru  vody  d'ej  pul  kila 
cukru  a  s  jednoho  citronu  küru,  a  nech  to  chvili  povafit. 
Den  pfed  tim  nech  v  V3  vody  rnoät  ctyry  dekagr.  vyziho 
mechyfe  anebo  7  dekagramü  zelatynu,  prilej  k  tomu  je§te 
trochu  vody  a  nech  to  hodne  varit,  pak  to  vlej  k  tomu 
vinua  nech  to  dohromady  chvilku  povafit,  naöez  to  skrze 
servit  proced  a  rozdel  to  na  tri  nebo  ßtyry  dily;  jeden 
dil  nech  tak  jak  jest,  do  druheho  dej  drobnince  rozkrä- 
jenou  pomoranöovou  küru  a  do  tfetiho  trochu  Cervcov6 
barvy.  Take  se  to  mü^e  modre  a  zelene  barvit,  toti2  modfe 
fialkovou  a  zelene  stavou  §penätovou.  Potom  vlej  ty  roz- 
liCne  barvy  do  malinkych  formiöek,  nech  to  stydnout,  a 
kdy^  se  to  mä  vyklopit,  ornoßi  se  formiöky^v  horkö  vode 
a  spesne  se  vyklopf.  Pak  to  urovnej  pekne  do  veneöku: 
jeden  veneöek  bily,  jeden  zluty,  jeden  öeryeny  —  a^  jest 
vsecko. 

10G2.   Rosol  punsovy. 

Oloupej  tence  küru  se  dvou  citronu  a  se  dvou  po- 
moranöü,  nalej  na  ni  V4  litru  vody  a  nech  ji  asi  sest  ho- 
din  moöit.  Mezitim  nalej  na  pul  kila  cukru  sklenku  vody 
a  vaf  ho  die  Cisla  1045.;  kdy^  je  öistj',  pfidej  k  nemu 
5  dekagr.  uöiäteneho  vyziho  mechyfe,  nebo  7  dekagramü 
zelatynu  a  nech  to  jeste  trochu  svafit,  naCe^  k  tomu  pfilej 
14  I2ic  dobreho  rumu,  jako2  i  tu  vodu,  v  ni^to  küra  se 
mocila,  a  §tävu  z  tech  citronu  a  pomoranöü,  dobfe  to  pro- 
michej  a  proced  to  skrze  ubrousek,  pak  to  vlej  do  formy 
nebo  do  pekn6  misy  a  nech  ho  ustydnout.  Kdyz  rosol  vy- 
klopi§,  okrääli  ho  citronovym  listim.  —  Das-li  misto  rumu 
tu  saraou  miru  maraskynu,  tedy  mä§  rosol  maraskynovy; 
pomoranCe  a  citrony  musi§  ale  pak  docela  vynechat. 

1063.  Rosol  ananasovy. 

Oloupej  tence  ananas,  nakräjej  ho  na  tenke  kotoußky, 
vloz  do  toho  V4  kila  s  Vs  ^i^i'^i  ^ody  svafeneho  a  ußiste- 
n6ho  cukru,  a  nech  ho  pet  minut  povafit,  pak  ho  odstav 
a  pfikrej.  Mezi  tim  nech  svafit  za  öast^ho  michani  a  peny 
sbiräni  4  dekagr.  s  Vg  litru  vody  den  pfed  tim  namoöe- 
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neho  vyzfho  mechyfe,  pfidej  k  nemu  14  dekagr.  cukru 
a  ze  dvou  citronü  ätävu  (chraii  se  v§ak  vzdycky,  aby  do 
nißeho  jädra  nepfisla),  slej  k  tomu  äfavu  z  ananasu,  pro- 
michej  to  nälezite  a  proced  to  skrze  ubroiisek  do  nejake 
nädoby;  pak  toho  nalej  do  forray  na  dva  prsty  vysoko  a 
nech  to  ztuhnout,  naöez  vloz  na  to  do  prostfed  ty  anana- 
sove  listky,  ale  tak,  aby  mezi  nimi  a  krajem  formy  mala 
mezera  züstala,  potom  dopln  formu  ostatni  studenou  teku- 
tinou  a  nech  to  docela  ustydnout.  Kdy^  to  chces  däti  na 
stül,  omoö  formu  v  horke  vode,  otfi  ji  a  rosol  vyklop 
opatrne  na  misu. 

1064.  Visne  v  rosolu. 

Otrhej  stopky  od  peknych  zralych  visni,  iimej  je  v  eiste 
vode  a  nech  je  na  suchem  säte  osäknout.  Na  pül  kila  visni 
nech  V  kofliöku  vody  vafit  V4  kila  cukru,  a  kdyz  se  poöne 
penit,  dej  do  neho  ty  visne  a  nech  je  trochu  povarit;  naöez 
je  dirkovanou  Izici  vyber  na  misku,  do  te  sfävy  prilej  ko- 
flicek  rybizove  §tävy  a  1  dekagr.  rozmoöen^ho  i  vyvafe- 
neho  zelatynu,  nech  to  trochu  svafit,  a2  to  zhoustne,  pak 
to  nech  trochu  vychladnout;  potom  to  vlej  na  vi§ne  a  posyp 
to  cukrem  a  citronovou  kürou. 

1065.  Merunky  v  rosolu.  * 

Vezmi  merunky,  ktere  jsou  sice  zrale.  ale  je§te  üezkv 
pfitvrdle,  rozfizni  je  v  püli,  oloupej  je,  pecky  vyndej, 
merunky  dej  na  öisty  kuthänek  nebo  na  mosaznv  koth'ßek, 
nalej  na  ne  trochu  vina,  dej  k  nim  citronove  küry  a  nech 
je  V  tom  chvilku  povarit;  pak  je  vyndej  a  narovnej  je 
pekne  na  misu,  do  stävy  ale  pfidej  jeste  V^  litru  vina, 
1  dekagram  rozmoCeneho  :^elatynu,  nech  to  je§te  chvi- 
lenku  povarit,  potom  ji  proced  na  merunky,  a  nech  to 
vystydnout. 

1066.  Misenskä  jabika  v  rosolu. 

Oloupej  peknä  misenskä  jabika  a  vhod  je  do  studene 
vody,  aby  nezCernala;  na  12  jablek  dej  do  öiste  nadoby 
V<|  litru  vfna,  V4  litru  vody,  s  jeduoho  citronu  küru,  kousek 
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cele  skofice  a  15  dekagr.  cnkru,  a  kdy2  se  to  van,  vlo2 
do  toho  ta  jablka;  kdyz  jsou  na  jedne  strane  trochu  uva- 
fenä,  obrat  je  na  druhou  stranu,  dej  ale  pozor,  aby  se 
stopka  neutrhla;  pfikryti  se  nesmeji,  sice  by  se  rozpadla; 
pak  je  vyndej,  urovnej  na  misu,  a  okolo  kazdeho  jablka 
udelej  pekny  venecek  z  pistäcii  a  mandli  na  dlouho  roz- 
krajenych;  do  §tavy  v§ak  dej  je§te  aspon  7  dekagr.  cukru, 
z  jedn'oho  citronu  §fävu,  2  dekagr.  rozmoöeneho  ^elatynu, 
a  nech  ji  je§te  hezky  povafit,  pak  ji  proced  na  jabliCka 
a  nech  to  vystydnout. 

1067.  Studene  sodö  s  rumem. 

Do  dvoulitrov^ho  hrnku  vraz  18  ^loutkü,  dej  k  nim 
V4  kila  tluceneho  cukru,  s  pul  citronu  drobne  rozkräjenou 
küru,  dobre  to  rozmichej  a  nalej  na  to  Vs  ütru  dobreho 
rakousköho  vina;  pak  postav  hrnek  na  plotnu  a  delej 
sodö,  az  hodne  nabude  a  zhoustne;  potom  je  dej  na  misu, 
jakä  obyöejne  byva  na  rosol,  a  nech  je  vystydnout;  nac^ez 
do  neho  dr^adlem  velke  nove  vafeöky  pekne  dokola  i  v  pro- 
stredku  napichej  di'rek  a  do  ka2d6  nalej  Izi'ci  rumu.  Okolo 
mü2e§  udelat  venec  z  cukrovanych  pomoran(^ovych  kolaCkü, 
nebo  z  orechü  zavarenych  v  cukru  atd. 


Rosoly  se  smetanovou  penou. 

1068.  Smetanovä  pena. 

Sladkou,  hodne  hustou  sraetanu  postav  na  nekolik 
hodin  pred  potfebou  do  studeneho  mista,  pak  ji  bud  drä- 
tovou  metlou  anebo  kloktaCkou  tak  dlouho  kloktej,  a^  se 
zpeni,  naCez  penu  deravou  Izici  sbirej  a  dävej  ji  na  sito, 
podstavene  mfsou,  do  ktere  nedopenena  smetana  kape; 
tuto  pak  opet  pfidej  ke  druhe  smetane  a  kloktej  stäle, 
az  je  vsechna  smetana  zpenena. 

1069.  Vanilovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

Do^Va  litru  smetany  vraz  deset  zloutku,  dej  k  tomu 
14  dekagramä  s  kusem  vanilky  tluöen^ho  cukru  a  kloktej 
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tiin  stale  na  ohni,  az  to  zhoustne,  naCez  to  postav  i  s  hrn- 
kem  do  studene  vody,  proced  k  tomu  3  dekagr.  v  V3  litru 
vody  pfes  noc  mäceneho  a  pak  na  §est  \üc  vyvafeneho 
vyziho  mechyfe,  a  kloktej  tira  opet,  az  to  vystydne.  Potom 
udelej  z  Va  litru  huste  smetany  penu  die  pfedesleho  öisla, 
pfimichej  ji  zvolna  k  te  ssedline,  vlej  to  do  pekne  infsy. 
s  kterou  to  prijde  na  stül,  a  noch  to  ve  studenem  ujistO 
ztuhnout. 


1070.  Kävovy  rosol   se  smetanovou  penou. 

Rozkloktej  v  hrneöku  §est  zloutku  s  kcfliökem  studene 
smetany;  nech  svafit  koflißek  jine  smetany  a  skloktej  ji 
s  tou  zloutky  umichanou,  pfidej  k  tomu  za  ustavißneho 
michänj  V4  kila  s  kouskem  vanilky  na  prääek  utlußeneho 
cukru,  dva  kofliöky  silne,  ze  7  dekagramü  uvai'ene  cern6 
kävy,  4  dekagr.  ve  V4  üti'u  vody  rozmoöeneho  a  na  ötyry 
12ice  vyvafeneho,  procezeneho  ^elatynu,  a  kdy^  to  je  doceia 
studene,  primichej  k  tomu  zvolna  z  V3  litru  huste  sladk6 
smetany  tuhou,  die  ß.  1068.  upravenou  penu,  pak  to  vlej 
do  misy,  s  kterou  to  prijde  na  stül  a  postav  to  na  tri 
nebo  ötyry  hodiny  k  ledu,  v  kteremz  case  to  dostateöne 
zrosoluje. 


1071.  Ryzovy  rosoi  se  smetanovou  penou. 

Vyper  14  dekagramü  pekne  pfebrane  ryze  nejprve  ve 
studene  vode,  a  uvai:  ji  ve  vode  do  mekka  sice,  ale  aby 
züstala  zrnka  cela,  naöez  do  ni  proced  z  jednoho  pomo- 
k:  ranöe,  a  jednoho  citronu  sfävu,  pfidej  k  ni  14  dekagramü 
^'  tluöeneho  cukru,  na  nem^  jsi  dfive  byla  ostrouhala  küru 
s  jednoho  citronu  a  s  jednoho  pomoranf^e,  a  nech  to  jeste 
hodne  zhoustnout,  pak  to  vyndej  na  misu,  pfidej  k  tomu 
4  dekagramy  rozpusteneho  a  na  §est  l^ic  svafeneho,  vy- 
öi§teneho  2elatynu,  promichej  to  a  nech  to  prochladnout. 
Mezitim  si  udelej  ze  Va  litru  huste  smetany  penu,  pak  ji 
zvolna  pfimichej  k  te  studene  ryzi,  dej  to  do  formy,  raan- 
dlovj'ra  olejem  vytfene,  a  nech  tO  ve  cliladnem  miste 
ztuhpout, 
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1072.  Cokolädovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

Ustrouhej  §est  tabulek  dobre  öokolädy,  dej  ji  do 
Vs  litru  smetany,  pfidej  k  tomu  14  dekagramü  cukru 
a  nech  to  vafit.  V  jinem  hrnku  rozmichej  deset  ^loutkä 
s  kofliökem  studen6  smetany,  nalej  na  to  tu  svafenou 
öokolada  a  kloktej  tim  stäle  nad  mirnym  ohnem,  a2  to 
zhoustne;  naCez  k  tomu  pridej  4  dekagramy  pfipravenöho 
podle  ö.  1044  zelatynu,  postav  to  do  studene  vody  a  mi'chej 
tim  stäle,  az  to  docela  vystydne;  potom  k  tomu  primichej 
ze  %  litru  hust6  smetany  die  6.  1068.  udelanou  penu,  vlej 
to  do  formy,  mandlovym  olejem  vytfene,  a  nech  to  ve 
studenem  miste  ztuhnout.  Kdyz  to  chce§  däti  na  stül, 
vyklop  to  na  misu  tymz  zpüsobem,  jak  v  üvodu  k  ro- 
solüm  udäno. 


1073.  Rosol  z  llskovych  orfsku  se  smetanovou  penou. 

Pioztluc  V4  kila  liskovych  oi'isku,  jädra  hod  na  chvilku 
do  horke  vody  a  oloupej  je,  naöe^  je  utluc  s  trochou  mleka 
a  uti'i  je  v  pänvi  na  kaSiöku,  tuto  pak  zamichej  do  Vs  litru 
vaiici  smetany,  pfikrej  to  a  nech  vystydnout.  Potom  umichej 
V  öist6m  hrnku  devet  21outkü  se  ßtvrt  kilem  utluCen^ho 
cukru,  proced  a  skrze  öiste  plätno  protlaö  hodne  k  tomu 
to  mleko  z  ofiäkü,  a  kloktej  tim  stäle  nad  ohnem,  a2  se 
to  zacne  zvedat,  pak  to  postav  do  studene  vody,  primichej 
k  tomu  4  dekagramy  uüsten^ho  a  na  osm  Izic  svafeneho 
vyziho  mechyfe,  a  michej  tim,  a2  to  vystydne,  nacez  k  tomu 
primichej  z  pul  liiru  huste  smetany  die  öisla  1068.  ude- 
lanou penu,  vlej  to  do  formy,  mandlovym  olejem  vytfen6, 
a  nech  to  ve  studenem  miste  ztuhnout. 

i074.  Maraskynovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

V  öistem,  asi  litrovem  hrnku  rozkloktej  10  ^loutkü, 
V3  litru  smetany  a  ötvrt  kila  cukru,  postav  to  k  ohni  a 
kloktej  tim  stäl6,  a2  se  to  poßne  zvedat  a  zhoustne  to; 
potom  k  tomu  proced  4  dekagr.  rozmoöeneho  a  na  12  Izic 
svai'en^ho  vyziho  mechyi^e,  pi'ilej  do  toho  vinni  skleniCku 
maraskyuu,  a  michej  tim,  az  to  zcela  vystydne;  naöez 
k  tomu  pozvolna  primichej  z  pül  litru  hustö  smetany  ude' 
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lanou  penu,  vlej  to  do  formy,  mandlovym  oiejem  vytfen^, 
a  nech  to  ve  studen^m  mfste  ztuhnout;  pak  to  opatrn^ 
vyklop  na  misu. 

1075.  Jahodovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

Protlaö  do  misky  skrze  ^inene  sitko  1  litr  peknycb 
lesnich  jahod,  pridej  k  16  stäve  ötvrt  kila  tlu^^eneho  pro- 
säteho  cukru,  4  dekagr.  rozmoßeneho  a  na  sest  Izic  sva- 
fen^ho  vyziho  mechyre,  a  michej  tim  tak  dlouho,  az  to 
zaöinä  houstnout,  potom  k  tomu  zlehka  pfimichej  z  pül 
litru  huste  smetany  udelanou  penu,  vlej  to  do  formy  man- 
dlovym oiejem  vytfene,  a  postav  to  do  studen6ho  mista. 

Na  tyz  zpüsob  upravi  se  take  malinovy  rosol. 

1076.  Ananasovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

Oloupej  a  rozstrouhej  dva  ananasy,  pak  je  protlaß 
skrze  2inen6  sitko;  nech  ötvrt  kila  cukru  s  koflißkem 
vody  svafit,  az  se  tähne  (kdy;^  ho  toti^  trochu  mezi  dva 
prsty  vezmes  a  tyto  od  sehe  rozdelis),  odstav  ho  a  kdy2 
trochu  prochladne,  pfimichej  k  nemu  jeste  14  dekagr.  tluöe- 
neho  cukru  a  tu  ananasovou  ka§icku,  4  dekagr.  na  noc  na- 
moöeneho  a  na  §est  Izic  svafeneho  procezeneho  vyziho  me- 
chyre, a  michej  tim,  a2  to  üplne  vystydne  a  houstnout 
poöinä,  na6e2  k  tomu  zvolna  pfimichej  z  pül  litru  huste 
smetany  udelanou  penu,  vlej  to  do  formy  mand'ovym 
oiejem  vytfene  a  nech  to  ve  chladnem  miste  ztuhnout. 

1077.  Merunkovy  ro^ol  se  smetanovou  penou. 

Oloupej  dvacet  nebo  ctyryadvacet  merunek  a  protlaö 
je  skrze  sitko  na  misu.  Roztluc  asi  deset  pecek,  jädra 
utluc  V  mo^difi  na  ka§i  a  nech  je  se  ötvrt  kilem  cukru 
a  ßtvrt  litrem  vody  vafit,  potom  k  tomu  pridej  4  deka- 
gramy  rozmoceneho  vyziho  mechyfe,  nebo  6  dekagramü 
zelatynu,  a  nech  to  do  husta  svafit;  pak  to  proced  do 
misky  k  merunkäm,  a  michej  tim  tak  dlouho,  a^  to  zaöinä 
houstnout,  naöez  k  tomu  znenähla  pfimichej  z  pül  litru 
huste  smetany  udelanou  penu,  vlej  to  do  formy,  mandlovym 
oiejem  vytfene,  a  nech  to  ve  sklepe  ztuhnout.  - 
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lOiS.  Citronovy  rosol  se  smetanovou  penou. 

Ostrouhej  (^tvrt  kila  cukru  na  küre  tri  citronü,  dej 
ho  na  kastrolek  a  nech  ho  trochu  se^loutnout,  potom 
k  nemu  proced  z  tri  citronü  §tävu,  zamichej  a  odstav  to; 
nyni  do  toho  pridej  4  dekagramy  pfes  noc  maßeneho  a  se 
7  dekagr.  cukru  na  osm  Izic  svafeneho  vyziho  mechyfe, 
nebo  6  dekagr.  zelatynu,  a  michej  tim  tak  dlouho,  a2  to 
vychladne;  naßez  k  tomu  zlehka  primichej  z  jednoho  litru 
huste  smetany  udelanou  penn,  vlej  to  do  formy  nebo  na 
misu  a  nech  to  ve  studenem  miste  sednout. 


Zmrzliny. 


1079.  Jak  se  mä  led  pripravovat  a  zmrzlina  delat. 

Led  se  musi  v  nejvetsi  spesnosti  na  drobno  roztlouci 
a  soll  dobfe  promichat,  pak  se  da  bud  do  hlubokeho  sko- 
piCka  nebo  k  tomu  cili  jiz  schvälne  zfizeneho  vedyrka. 
Tekutina,  z  nizto  zmrzlina  udelati  se  mä,  vleje  se  do  ci- 
nove,  k  tomu  zviaste  zfizene  pyksly,  tato  se  vikem  pekne 
uzavi-e,  postavi  se  do  piipraveneho  ledu,  oblozi  se  Jim  ko- 
lem  a2  k  viku,  a  zamknutou  pykslou  se  asi  Ctvrt  hodiny 
stale  toöi;  pak  se  pyksla  odemkne  a  zmrzlina  se  micha 
k  tomu  pfipravenou  di'evenou  Izickou.  Od  kraje  se  musi 
vzdy  to  zmrzlejsi  do  prostredka  vmichat.  Na  vypracoväni 
zmrzliny  nejvice  zälezi,  proto^a  nesmi  byt  hrudkovatä, 
nybrz  jako  mäslo  vläcna  a  hladka.  Zmrzliny  smetanove 
vyzaduji  mene  ^asu,  präce  a  soli  do  ledu,  ne^li  jin6,  zvläste 
takove,  ku  kterym  vino  nebo  dokonce  arak  pfijde;^  ty  mu- 
seji  vzdy  d^le  mrznout  a  näsledovne  daji  vice  präce. 

1080.  Jak  se  cukr  cisti  a  ve  vareni  postupuje. 

Mä-li  se  cukr  k  zavai^'eninkäm  a  zmrzlinäm  upotiebit, 
tcdy  se  musi  vzdy  di'ive  na  ohni  vyCistit  a  rozpustit,^  totiz: 
naleje  se  nan  vice  nebo  m6ne  vody,  jak  pfi  ka^de  krmi 
jest  udäno,  a  nechä  se  rozpustit.  Prvni  stupen  (Grad)  jest, 
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kflyz  cukr  se  Izice  ve  velkych  kapkach  dolä  teöe;  druhy 
öLupen,  kdy^  se  Izice  vyzdvihne,  a  cukr  se  jako  nitka  tahne, 
dole  na  nitce  pak  se  udelä  mala  perliCka,  a  kdy;^  tato 
upadne,  nitka  se  opet  nahoru  stähue;  tfeti  stupen,  kdy^ 
vetsi  perliöka  se  utvof ic  dele  na  nitce  viset  züslane ;  Ctvrty 
stupen,  kdyz  se  do  l^i'ce  foukne,  a  vzadu  na  dirkäch  Izice 
raale  perliöky  se  tvofi;  paty  stupen,  kdy^  pfi  takovem 
fouknuti  perlicky  odletaji:  §esty  stupen,  kdyz  se  kulat6 
drivko  ve  vode  smoci,  pak  do  cukru  ströi,  hned  se  ale 
opet  vytähne  a  zase  speäne  do  vody  namoöi,  potom  kdy^ 
se  do  dfivka  kousne,  toto  jsouc  ki^ehke  praskne  a  na  zuby 
se  nelepi;  sedmy  stupen  pak  je  ten,  kdy^  cukr  zloutnout 
a  vüni  ze  sebe  vydävat  pocinä;  tenkrät  jest  ßas,  aby  se 
vzal  s  ohne,  proto^e  by  se  i  ohl  snadno  pfepälit,  leda  by  mel 
byti  k  takove  potfebe,  kde  musi  byti  do  hneda  uprazen, 
jako  ku  pf.  k  Cerne  rybe,  k  rosolu,  divokym  kachnäm, 
holubüm  a  jinym  omäckäm;  v  tom  pfipadu  se  musi  az 
k  osmemu  stupni  uprazit,  toti^  az  dostane  peknou  granä- 
tovou  barvu.  Kdyz  je  vsak  cukr  dost  hnedy,  musi  se  do 
neho  hned  omäöka  nalejt,  aby  se  pfipaleni,  nebo  pfepäleni 
zamezilo,  sice  cukr  zöernä  a  dostane  trpkou  nepfijemnou 
chut.  K  cukru  musi  se  vzdycky  dät  aspon  tolik  vody,  aby 
se  rozpustil,  a  voda  se  musi  v2dycky  vzit  mekkä,  nikdy 
studniönä. 

1081.  Zmrzlina  z  vanilky. 

Nech  vaiüt  V2  üti'^  dobre  smetany  se  Vi  kilem  cukru 
a  1  dekagr.  na  mal6  kousky  nakräjenö  vanilky,  pak  roz- 
kloktej  devet  zloutkü  s  trochou  studenö  smetany,  vlej  to 
do  vafici  smetany  a  michej  tim,  a^  to  zhoustne,  vafit  se 
to  Mi  nesmi;  potom  to  proced  skrze  zinen6  sitko  do  ne- 
jake  nädoby,  a  michej  tim,  a^  to  hodne  vychladne,  nace^ 
to  vlej  do  pyksly  a  nech  to  za  ustaviöneho  michäni  zmrznout 

1082.  Zmrzlina  z  caje. 

Na  2  dekagraray  cisafskeho  öaje  nalej  Vs  ^itru  (dva 
star6  zejdliky)  vafici  smetany  a  nech  to  ötvrt  hodiny  pfi- 
kryte  stät,  pak  to  proced.  V  jinem  hrnku  umichej  dvanäct 
zloutku  se  ötvrt  kilem  tluöeneho  cukru,  a2  se  to  zpeni, 
potom  k  tomu  pfilej   tu  öajovou  smetanu   a  kloktej   tim 
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nad  mirnym  ohnem,  az  to  zhoustne,  vafit  se  to  ale  nesmi; 
pak  to  proced  skrze  sitko  do  öiste  nädoby,  a  michej  tim, 
a^  to  üplne  vystydne,  na(^e^  to  vlej  do  pyksly  a  delej  die 
pfedpisu  zmrzlinu. 


1083.  Zmrzlina  z  kävy. 

Upraz  14  dekagramü  pekn6  kävy,  pak  ji  jeste  horkou 
hod  do  Vs  litru  varici  smetany,  prikrej  to  a  nech  to  ho- 
dinu  stät.  Mezitim  iimichej  v  jinem  hrnku  deset  zloutkü 
se  V4  kilem  tluöeneho  cukru,  potom  k  toinu  proced  skrze 
ubrousek  tu  smetanu  z  kc4vy,  a  kloktej  tim  nad  mirnym 
ohnem  tak  dlouho,  a2  se  to  zaöina  zvedat,  pak  to  proced 
skrze  sitko  a  michej  tim,  az  to  vystydne,  naöe^  to  vlej  do 
pyksly  a  delej  zmrzlinu. 


1084.  Zmrzlina  z  liskovych  ofisku. 

Opaf  jako  mandle  14  dekagr.  jader  z  liskovych  ofi§kä, 
potom  je  oloupej  a  utfi  v  pänvi  s  trochou  smetany  na 
hladkou  ka§iCku,  tuto  pak  dej  do  Ys  litru  hork6  smetany, 
aby  se  chut  z  ofisku  do  ni  vtähla,  a  prikrej  to.  V  jin^m 
hladköm  hrnku  utfi  deset  zloutkü  se  V*  küem  tluöeneho 
cukru,  potom  k  tomu  pfidej  tu  smetanu  s  ofiäky,  postav 
to  na  mirny  oheü  a  kloktej  tim  stc41e,  a2  se  to  zaöne  zvedat, 
pak  to  proced  skrze  sitko  a  michej  jako  pfedesle,  a^.  to 
docela  vystydne,  naße^  to  vlej  do  pyksly  a  delej  die  pfed- 
pisu zmrzlinu. 


1085.  Zmrzlina  z  horkych  mandif. 

Opaf  a  oloupej  7  dekagr.  hofkych  a  4  dekagr.  slad- 
kych  mandli  a  utluc  je  na  kasiCku.  Rozmichej  dvanäct 
zloutkü  se  V4  kilem  tluöeneho  cukru,  pfidej  k  tomu  tu 
kasicku  z  mandli,  kousek  vanilky,  nalej  na  to  ^s  li^ru 
vla^ne  smetany,  postav  to  na  mirny  ohen  a  kloktej  tim 
stäle,  az  to  zaöne  houstnout,  pak  to  odstav  a  michej  tim, 
a2  to  üplne  vystydne,  naöez  to  proced  skrze  sitko.  vlej  to 
do  pyksly  a  delej  zmrzlinu  na  svrchu  udany  zpüsob. 
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1086.  Zmrzlina  z  kastanu. 

74  kila  uvafenych  aneb  upeöenych  oloupanych  ka§tanü 
ustrouhej  a  utfi  na  kaäiöku,  dej  je  do  Vs  ^i^^'^  smetany, 
a  michej  tim  ustavicne  nad  ohnem,  a2  se  to  zaöne  vafit, 
pak  to  hned  odstav  a  pfidej  k  tomu  ^1^  kila  ku  tf etimu  stupni 
svafen^ho  uöisteneho  cukru;  potom  zakloktej  v  hrneöku 
§est  21outkü  s  trochou  studenö  smetany,  nalej  na  ne  tu 
kaätanovou  svafeninu  a  je§te  to  na  ohni  hodne  kloktej' 
pak  to  proced  skrze  sitko,  vlej  to  do  pyksly  a  delej 
zmrzlinu. 

1087.  Zmrzlina  cokolädovä. 

Nech  svafit  Vs  ütru  dobre  smetany  s  osmi  tabulkami 
strouhan6  Cokolady  a  14  dekagr.  cukru,  pfidej  kousek  roz- 
tlußene  vanilky,  a  nech  to  za  ustaviön^ho  michäni  povafit; 
pak  rozkloktej  osm  21outkü  asi  se  ti^emi  l^iökami  Student 
smetany,  vlej  na  to  tu  varici  (^okolädu  a  kloktej  tim,  az 
to  vystydne,  naße^  to  proced  skrze  huste  ^inenö  sitko, 
vlej  to  do  pyksly  a  delej  zmrzlinu. 

108.8.  Zmrzlina  z  päleneho  cukru. 

Nech  na  rendliöku  14  dekagr.  cukru  s  pül  koflikem 
vcdy  do  hneda,  totiz  az  k  sedmemu  stupni  uvafit,  potom 
k  nemu  zöerstva  pfilej  V4  litru  vody  a  michej  tim,  az  to 
zhoustne.  Rozmichej  v  hrnku  dvanact  zloutkü  se  Y4  kilem 
cukru,  nalej  na  to  ^s  ü^i'u  smetany,  postav  to  na  oben 
a  kloktej  tim  stale,  a2  to  zacne  houstnout,  pak  to  odstav, 
pfidej  k  tomu  ten  paleny  cukr  a  michej  tim  opet,  a2  to 
vystydne ;  na^ez  to  proced  jako  pfedesle,  vlej  to  do  pyksly 
a  delej  zmrzlinu. 

1089.  Zmrzlina  z  jahod. 

Rozmaßkej  zrale  jahody  a  proced  je  skrze  ^inene  sitko. 
Na  Vs  litru  (stary  ^ejdlik)  jahodov6  Stävy  nech  V4  kila 
cukru  s  kofliökem  vody  tak  dlouho  vafit,  a2  se  openi,  pak 
do  neho  naced  stävu  z  jednoho  citronu,  dej  k  tomu  t6z 
s  jednoho  citronu  na  14  dekagr.  cukru  ostrouhanou  küru 
a   nech  to    za    ustavic^neho   michäui  docela  vychladnout ; 
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potom   dej  k  tomu  ty  procezene  jahody,  hodne  to  promi- 
chej,  dej  to  do  pyksly,  tuto  postav  do  ledu  a  delej  zmrzlinu. 

1090.  Jahodovä  zmrzlina  se  smetanou. 

Ptozmackej  a  procecf  na  pfede§ly  zpüsob  peknö  lesni 
jahody.  Na  Vg  litru  §£avy  utluc  pul  kila  cukru,  pak  dej 
oboje  do  hladke  hlubokö  nädoby  a  michej  tim  dobre  päl 
hodiny;  naöe2  k  tomu  znenähla  a  za  ustavic^neho  michäni 
pfilej  V3  litru  huste  syrove  smetany,  vlej  to  do  pyksly  a 
delej  die  pfedpisu  zmrzlinu. 

1091.  Zmrzlina  z  visni. 

ütiuc  V  mozdifi  pekiie  spauelske  visne  i  s  peckami, 
dej  je  do  öiste  nädobky  a  nech  je  pi'es  noc  nebo  aspon 
nekolik  hodin  stät,  aby  od  pecek  lepsi  chuf  dostaly.  Na 
Vs  litru  takov^to  procezene  stävy  nech  V4  kila  cukru 
s  kofli'ökem  vody  hezky  povafit,  a^  se  zac^ne  tähnout,  potom 
k  nemu  dej  tu  visnovou  stavu,  dobfe  to  promfchej  a  nech 
to  vystydnout,  pak  to  vlej  do  pyksly  a  delej  zmrzlinu. 
Chces-li,  mü^es  k  tomu  te^  dät  z  jednoho  citronu  na  cukru 
ostrouhanou  küru  i  §fävu  z  t^ho^  citronu  do  toho  vy- 
ma^kat,  pak  se  ale  musi  pfidat  10  dekagr.  cukru.  Tak6 
se  k  tomu  mü2e  pridat  trochu  drobniuce  tluCen^  a  skrze 
huste  zi'nene  sitko  prosate  skoiice. 

1092.  Zmrzlina  z  malin. 

Eozmaßkej  a  protlac  skrze  sitko  tolik  peknych  öer- 
stvych  malin,  abysi  vydobyla  Va  üti'u  gfävy.  Nech  pul 
kila  na  jednom  citronu  otfeneho  cukru  s  vinni  sklenkou 
vody  do  husta  svarit,  pak  ho  odstav,  dej  k  nemu  tu  ma- 
linovou  stavu  a  pficed  k  tomu  tez  stavu  z  toho  citronu, 
dej  vsak  pozor,  aby  do  toho  nepfi§la  2ädnä  jädra,  a  michej 
tim,  az  to  vystydne,  naöe^  to  dej  do  pyksly  a  delej  zmrzlinu. 

1033.  Zmrzlina  z  rybizu. 

Rozma^ikej  a  proced  1  kilo  peknych  otrhanych  rybi- 
zovych  zrnek;   nace^  zmrzlinu  uprav  zcela  tak  jako  pfe- 
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(Icslou,  Jen  2e  na  ka^de  V2  kilo  sfavy  musiä  pfidati  deset 
(iekagr.  cukru. 

1094.  Zmrzlina  z  citronu. 

Na  V2  kila  cukru  ostrouhej  kiiru  se  dvanäcti  citronu, 
sfävu  z  tech  citronu  proced  skrze  öisty  §at  nebo  huste 
zinene  sitko  do  cist6  nädobky,  cukr  nech  se  dvema  kävo- 
vymi  kofliöky  vody  vafit,  az  se  openi,  a  kdyz  trocliu 
prochladne,  smichej  to  s  tou  citronovou  ätavou,  pak  vsecko 
je§te  jednou  skrze  zinene  sitko  proced,  viej  to  do  pyksly 
a  delej  zmrzlinu. 

1095.  Zmrzlina  z  pomorancu. 

Oloupej  küru  se  ötyr  pomoranßü  a  nech  ji  pfes  noc 
V  Yj  litru  vody  mocit;  potom  tu  vodu  nalej  na  V4  kila 
drobne  nasekaneho  cukru  a  nech  ho  svarit,  a2  se  tähne; 
pak  ho  odstav,  a  kdyz  trochu  prochladne,  pfimichej  k  nemu 
z  tech  dtyr  pomoranöü  procezenou  äCävu  a  sklenku  §am- 
panskeho  vina,  a  michej  tim,  az  to  docela  vystydne,  naöez 
to  vlej  do  pyksly  a  delej  zmrzlinu. 

109G.  Zmrzlina  ananasovä. 

Oloupej  a  rozstrouhej  jeden  pekny  ananas,  pfidej 
k  nemu  V4  kila  tlußeneho  cukru  a  nekolik  Iziöek  vody, 
uti'i  to  pospolu  a  nech  to  pfikryte  stät.  Nech  V«  kila 
cukru  se  sklenkou  vody  svarit,  az  se  tähne,  potom  k  nemu 
priced  stävu  z  jednoho  citronu,  odstav  to  od  ohne,  a  kdyz 
to  trochu  prochladne,  piimichej  to  k  ananasu,  proced  to 
a  michej  tim,  a2  to  vystydne,  pak  to  vlcj  do  pyksly  a 
delej  zmrzlinu. 

1097.  Zmrzlina  z  punse. 

Oloupej  küru  s  jednoho  pomorance  a  se  dvou  citronu' 
aby  ale  ani  dost  malo  bileho  na  ni  nezüstalo,  dej  to  do 
äste  nädobky  a  nalej  na  to  kofliöek  vody,  aby  se  to  roz- 
moöilo,  potom  do  toho  naced  sfävu  ze  §esti  citronu  a  z  toho 
pomoranöe,   dobfe  to  promichej  a  nech  to  as  dve  hodiny 
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stät.  Svaf  V2  ^^^^  cukru  jako  pfi  prede§lych  zmrzlinach, 
a2  se  tähue,  pak  to  smichej  dohromady,  proced  to  skrze 
servit  do  pyksly,  a  kdyz  to  das  k  ledu,  vlej  do  toho  zne- 
nähla  za  ustavi^ueho  michäni  koflißek  dobreho  rumu,  a 
michej  tim  tak  dlouho,  az  to  veskrz  zmrzne. 

1098.  Zmrzlina  s  maraskynem. 

Umichej  v  hrnku  10  ^loutkü  se  V4  kilem  tluCen^ho 
cukru,  nalej  na  to  Vs  ^i^i'^  smetany  a  dobf e  to  rozkloktej. 
potom  to  postav  na  oben  a  kloktej  tim  stäle,  a2  se  to 
zaöne  zvedat  a  houstnout,  pak  to  odstav  a  michej  tim,  az 
to  vychladne;  nacez  k  tomu  pfimichej  tolik  maraskyno- 
v6ho  lik^ru,  jak  to  die  vlastni  chuti  silne  nebo  lahodnö 
raiti  cbces,  jeste  to  hodne  promichej,  a2  to  docela  vy- 
stydne,  pak  to  vlej.  do  pyksly  a  delej  zmrzlinu.  —  Misto 
maraskynu  mü2e§  däti  jakykoli  jiny  lik6r,  pak  se  zmrzlina 
die  toho  nazyvä.  Toto  uvädi  se  pro  uspoi'eni  stäleho 
opakoväni. 


N  ä  p  0  j  e. 

1009.  Citronovä  voda  (limonäda). 

Na  V2  litru  vody  ostrouhej  na  cukru  küru  s  pül 
citronu,  vytlaö  k  tomu  z  cel^ho  citronu  sfävu,  zamicbej 
do  toho  4  dekagr.  cukru  a  —  mä§  chutny,  obCerstvujici 
näpoj  pro  zdrav6  i  nemocne.  Chces-li  miti  teplou  limo- 
nädu,  tedy  dej  na  misto  Student  vody  vaficf.  —  Mä§-li 
potfebi  mnoho  limonädy,  tedy  vymackej  tolik  citronu,  aby 
bylo  §tävy  V4  ütru;  na  citronovö  küre  ostrouhej  74  kila 
cukru,  potom  dej  §tävu  i  cukr  na  Cisty  kastrolek,  a  nech 
pres  to  pfejit  jen  jeden  var,  pak  to  proced  skrze  öisty  §at 
a  nech  to  vychladnout.  Lziöka  t6to  sfävy  staöi  do  skle- 
nice  vody. 

1100.  Mandlov6  mieko. 

Oloupej  a  utluc  14  dekagr.  sladkych  mandli  a  ctyry 
hofke,  a  mezi  tluöenim  pfilevej  vzdy  po  Izlci  vody.   Kdyz 
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jsau  mandle  utluöeny,  nalej  na  ne  litr  nebo  m^ne  ne2  litr 
vody,  jak  totiz  huste  mleko  miti  chce§;  oslad  to  näle^ite 
a  proced  to  skrze  Cisty  §at.  Je  to  näpoj  obCerstvujici  pro 
zdrave  i  nemocne,  jenom  ze  pro  nemocnö  se  musi  hofke 
mandle  vynechat. 

1101.  Runs. 

Nech  pul  kila  cukru  s  koflikem  vody  v  nov^m  kastrolku 
svafit,  a  kdy^  se  tähne,  pfidej  k  nemu  ji^  pfichystanou, 
ze  tri  citronu  a  jednoho  pomoranCe  vytlaCenou  a  proce- 
zenou  stavu,  naöez  to  hned  odstav  od  ohne,  aby  to  ne- 
zhofklo,  nalej  do  toho  za  ustaviCn^ho  michäni  Vg  litru 
dobröho  rumu  a  uschovej  to  v  lähvicich.  ie  tato  jako 
i  ka^dä  jinä  massa,  s  varici  vodou  smiSenä,  v  punsovych 
skleniökäch  se  podävä,  jest  snad  kazdömu  znämo.  Tento 
pun§  je  jednoduchy,  ale  dobry,  a  nepüsobi  2ädn6  ho- 
len i  hlavy. 

1102.  Cajovy  puns. 

Dej  do  Cisteho  hrnku  2  dekagr.  holandskeho  öaje, 
nalej  na  nej  Vs  litru  varici  vody,  prikrej  ho  a  nech  ho 
na  teplem  miste  stät,  nesmi  se  vLak  vafit.  Ostrouhej  na 
^4  kila  cukru  küru  s  jednoho  citronu  a  s  jednoho  po- 
moranCe,  pak  dej  cukr  na  öisty  kastrol,  proced  na  nej  öaj, 
ktery  musl  miti  kräsne  zlutou  barvu,  a  nech  ho  svafit,  az  se 
tähne,  nace2  piidej  k  nemu  ze  §esti  citronu  a  z  jednoho  po- 
moran^^e  procezenou  ätävu  a  V3  Htm  dobröho  rumu.  Nyni 
tuto  massu  bud  uschovej  v  dobi*e  zandanych  lähvich,  anebo, 
pije-li  se  pun§  hned,  spar  jeden  dekagr.  caje  v  1  litru 
nebo  i  vice  vaiici  vody,  mnoholi  prave  poti'ebuje§,  pak  ho 
proced  a  pfil6vej  misto  vody  k  punäi.  Obyöejne  se  dävä 
jeden  dil  massy  a  dva  dily  vody. 


1103.  Runs  s  vejci. 
1 
Na  dvanact  sklenic  punse  vraz  do  velkeho  hladk^ho 
hrnku  osm  celych  vajec  a  kloktej  je  kloktaCkou  nebo  drä- 
tovou  metlou,  az  jsou  docela  zpenenä,  pak  vlej  na  ne  podle 
nekter6ho  z  pfede§lych  pfedpisü  upravenou  massu,  odmef 
il^ömii  tolik  _YO(äy,  mnoholi  na  dvanäct  skleniöek  je  po- 
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trebi,  postav  to  na  oben  a  kloktej  tim  stäle,  az  se  to  zaCne 
zvedat,  pak  nalevej  pun§  do  skleuicek.    Jest  velmi  dobry. 

1104.  Studeny  puns. 

Na  %  kila  cukru  ostroubej  küru  se  tri  citronü,  pak 
cukr  jemne  utluc  a  dej  bo  do  velkö  polivkove  misy,  pridej 
k  nemu  z  osmi  citronü  procezenou  §fävu,  dve  läbve  ryn- 
skebo  vina  a  läbev  rumu,  dobfe  to  promicbej,  prikrej  a 
necb  to  asi  dve  bodiny  stät;  musis  tim  vsak  öasteji  za- 
michat,  aby  se  cukr  rozpustil;  potom  to  nalevej  do  skleniCek. 

1105.  Puns  se  sampanskym  vinem. 

Upravi  se  zcela  tak  jako  v  pi'edeslem  öisle,  Jen  ze 
misto  rynskebo  vina  daji  se  dve  läbve  sampanskebo. 

1106.  Grog. 

Tento  napoj  sestavä  pouze  z  rumu,  cukru  a  vfele 
vody.  Dej  totiz  do  skleniöek  roztlußeny  cukr,  nalej  na  uej 
die  libosti  rumu  a  dolej  vafici  vodou. 

1107.  Bisof. 

Vezmi  tri  borke  pomoranöe,  ka^dy  nakroj  a  nech  je 
na  öistem  rendlicku  trocbu  opeci,  pak  je  dej  do  öistebo 
hrnku,  nalej  na  ne  dve  labve  öervenebo  vina,  pridej  kousek 
skoi'ice  a  nekolik  bfebiökü,  prikrej  to  a  necb  to  asi  §est 
bodin  na  teplem  miste  stat;  musis  tim  vsak  ßas  od  öasu 
zamicbat  a  pomoci  Izice  stavu  z  pomoranöü  vymaökävat. 
varit  se  to  ale  nesmi;  potom  to  proced  skrze  ubrousek, 
piidej  k  tomu  pül  kila  na  drobno  nasekanebo  cukru,  a  kdyz 
se  tento  na  teplem  miste  rozpusti,  nalevej  to  do  skleni^ek. 

1108.  Cokoläda. 

Na  pül  litru  dobre  smetany  ustroubaji  se  4  tabulky 
dobr6  öokolädy,  a  kdy2  se  smetana  vai'i,  vleje  se  na  coko- 
lädu,  pfida  se  cukru  die  libosti,  a  za  ustavicn6bo  micbclni 
gbira  se  l^iökou  pena  a  dava  se  do  koflikü.   Kdy2  jsou 
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kofifky  penou  pfeplneny,  tedy  se  iialiore  zhavym  uhlim 
pripali,  ostatni  öokoläda  se  zaklokta  studenou,  ^loutkem 
rozmichanou  smetanou,  naleje  se  do  konviöky  a  da  se  na 
stul  k  pene  za  polivku.  Na  pül  litru  Cokolady  vezmou  se 
2  ^loutky.  —  Teto  peny  mü^e  se  te2  pou^it  misto  §odö  do 
smazenych  ko§i6kü,  jako^  i  na  varenö  buchty  a  rozliöne 
smazeninky. 

1109.  Cokoläda  z  vody. 

Ustrouhä  se  die  potfeby  nekolik  tabulek  ßokolädy,  na 
pf.  na  Vs  li^ru  vody  ötyry  tabulky,  a  nechä  se  za  usta- 
viön6ho  kloktäni  uvafit;  zloutky  se  vynechaji. 

1110.  Käva. 

Zelena  kava  nasype  se  na  pänviöku  nad  uhliökem, 
a  porad  se  ji  niichä,  az  zaöne  ^loutnout  a  vüni  ze  sebe 
vydävat,  pak  se  trochu  posype  tlucenym  cukrem  a  za  usta- 
viöneho  michäni  se  hezky  do  hneda  upra^i ;  potom  se  umele 
a  zavari  se  do  pfipravene  varici  vody,  nebo  se  da  do  ma- 
siny  k  tomu  zfizene.  Vafi-li  se  v  hrnku,  musi  se  pfikryti 
pokliökou,  aby  s  parou  chut  nevysla.  K  ästeni  kävy  jest 
nejpnhodnejäi  näsledujici  prostfedek:  Ve  studeue  vode 
rozkloktä  se  kouätiuek  zloutku,  a  kdyz  jest  käva  v  nej- 
lepsim  varu,  vleje  se  do  ni  a  nechä  se  jeste  jeden  var 
pfejit,  pak  se  zaleje  troehou  studene  vody  a  nechä  se  jen 
chvilenku  ustät;  tak  jest  jeste  öistä  jako  krisfäl.  Na  jeden 
kofliCek  kävy,  kdy^  mä  byti  beze  vsi  pnsady,  dävä  se  nej- 
mene  60  zrnek.  Kdy2  se  käva  sleje,  tedy  se  na  to  usedle 
naleje  vody,  nechä  se  to  svafit  a  chovä  se  to  k  priätimu 
vafeni  na  misto  vody. 

Pfisada  do  kävy  nestoji  zädnä  za  mnoho;  nekdo  dävä 
cikorii,  nekdo  zaludy,  nekdo  §ipkovä  jaderka.  Tato  jaderka 
dobfe  uprazenä  a  drobne  utlucenä  daji  käve  dobrou  chut; 
kdyz  se  vsak  da  vanilka  do  kävy,  dostane  tato  zvlästni 
chut.  Pfisada  musi  se  vzdy  dät  vafit  do  usedliny  (Lager), 
pak  se  to  musi  nechat  uöistit  a  teprva  käva  zavafit,  jinak 
se  käva  s  tüi  uöisti. 

Dobrä,  öerstve  vafenä  smetana  jest  nejlepsi,  proto  'le 
ohfivanä  mivä  povrchu  mastnä  oöka,  a  tim  stävä  se  käva 
necliutuou. 
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1111.  Caj  (Thee);  _^ 

V  novejsim  case  jest  zpüsob  pfi  vzaciiej§ich  spo- 
leCnostech  v  odpolednich  schüzkach  davati  na  tabuli  mimo 
kava  a  öokolädu  take  öaj.  Jakkoli  pfiprava  teho^  jest 
dosti  jednoduchä,  pfece  mistem  se  stava,  2e  nedopatfenim 
tento  näpoj  se  pokazi  a  Da  miste  Iahodn6  chuti,  trpke 
a  odpornö  nabyvä;  proöe^  tuto  budi^  uvedeno,  jak  se  iiä- 
lezite  pfipravovati  ma.  Pfedevsim  necht  se  pfi  kupoväni 
Caje  hledi  na  to,  aby  nebyl  porusen,  zvlaäte  ale  aby  nebyl 
ztuchly.  Nejlepsi  druh  jest  tak  nazvany  cisafshy  öaj ;  jine 
m^ne  dobr6  dva  druhy  jsou:  caj  perlovy  a  pelcovy,  jeden 
dekagr.  cisafsk^ho  Caje  staöi  na  1  litr  vafici  vody.  Caj 
se  da  do  zfizene  k  tomu  konvice  ßili  samovaru,  poleje  se 
Izici  vafici  vody  a  pf ikreje  se ;  za  chvili  se  naleje  ostatni 
vafici  voda,  dobfe  se  pfikreje  a  nechä  se  stät  na  teplem 
mistö,  aby  se  spafil  —  pravim  spafil  a  nikoli  vafil;  potom 
se  procedi  a  nal^vä  se  hostüm  jako  kava  do  sälkü  nebo 
do  Cajovych  sklenic.  K  ßaji  da  se  na  tabuli  v  konvickäch 
pena  ze  syrovö  smetany  udelanä  (viz  ö.  1068 ),  pak  dobry 
rum  a  cukr,  aby  si  ka2dy  host  die  libosti  inohl  poslouziti. 
Mimo  to  daji  se  na  stftl  je§te  rozlißne  jine  veci,  jako: 
§unka,  uzeny  jazyk,  zemlic^kove  fi'zky  se  sardelovym  mäslem 
(viz  ß.  73.),  studenä  teleci  peßeue,  vejce  na  tvrdo  uvafenä 
a  na  pülky  rozkräjenä,  työky,  kminem  sypan^  rohliöky, 
suchärky,  zäzvorky,  anjzovy  chlebiöek^atd.,  kterychzto  veci 
velky  vyber  v  teto  knize  nalezneä.  Ze  se  ka^de  maso  na 
tenke  fizky  nakrajet  a  na  talife  iihledne  iirovnat  musi, 
doiifam,  ^e  neni  potfeba  zvläst  podotykat.  Mc4§-li  präve 
kysely  rosol  L  146.,  tedy  velmi  chuti  i  oku  poslou^is, 
kdyz  jej  na  drobno  usekas  a  maso  jim  posypes.  Take  se 
inuseji  zvlästni  mal6  talifky,  ubrousky,  vidliCky  a  noziöky 
pro  ka^deho  hosta  uchystat. 

1112.  Ryzovka. 

Vyper  7  dekagr.  pf ebrane  ryze  v  nekolika  vaficich  vodäch 
a  nech  ji  s  kouskem  skofice  a  s  kouskem  nakräjene  citronov6 
kury  V  iVa  litru  dobreho  mleka  hodne  rozvafit;  pak  to 
skrze  2inene  sitko  proced,  rozmichej  §est  ^loutkü  s  2  ko- 
fliCky  Student  smetany  a  se  7  dekagr.  tluöen^ho  cukru, 
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skloktej  to  s  tim  vaficim  ry^ovym  mlekera  a  nalevej  to 
pfi  veCerni  spoleönosti  bucT  do  sklenißek  nebo  do  sälkü. 
Chces-li  to  mit  sladäi,  pfidej  cukru. 

1113.  Sodö. 

Do  dvoulitroveho  hrnku  vraz  12  ^loiitkü,  dej  k  nim 
15  dekagr.  tluöen^ho  cukru,  s  pftl  citronu  nerozkrajenou 
küru,  Va  litru  dobreho  rakousköho  vina,  a  hned  za  studena 
to  hezky  rozkloktej ;  pak  to  postav  na  rozpälenou  plotnu 
a  pofäd  tim  kloktej,  az  se  to  peni  a  ve  vareni  zhoustae, 
iiaöe^  to  honera  nalej  do  kofliökü  a  dej  to  na  stül.  —  Sodö 
se  mü^e  te^  k  rozliCnym  jidlum  potfebovat,  jako  ke  ko- 
äiöküm,  varenym  buchtäm  (puding),  smazenym  §trudlim  a  t.  p. 

1114.  Sodö  ze  slivovice. 

Do  dvoulitroveho  hrnku  vraz  12  ^loutkü,  dej  k  nina 
V4  kila  tluceneho  cukru,  s  jednoho  citronu  drobne  roz- 
kräjenou  küru  a  rozdelej  to  asi  s  5  Izicemi  studeneho 
rakouskeho  vi'na;  pak  vlej  na  bilou  hlubokou  misu  Yg  litru 
dobre  slivovice,  zapal  ji  papirem  a  nech  ji  chvilku  hortet, 
potom  ji  vlej  na  ty  rozkloktane  i^loutk}^,  postav  hrnek  na 
plotnu,  a  michej  to  jako  jine  sodö,  az  nabude  a  zhoustne. 
Muzeä  je  dät  na  stül  bud  tak  v  kofliökäch,  nebo  jim  polej 
nejaky  mandlovy  näkyp. 

1115.  Pälene  vi'no. 

Do  dvou  lähvi  Cerveneho  vina  dej  V4  kila  cukru, 
s  jednoho  citronu  nakräjenou  küru,  jeden  dekagr.  skoiice 
a  nekolik  hfebiökü,  postav  to  na  horke  inisto  a  nech  to 
tak  hezky  dlouho  stc4t,  aby  se  chut  ze  vseho  spojila,  varit 
se  to  vsak  nesmf;  pak  to  proced  skrze  sitko  a  nalevej  to 
hodne  horke  do  skleniCek. 

lllß.  Vanilkovy  liker. 

Nech  huste  zavafit  1  litr  vody  s  42  dekagr.  cukru 
a  za  10  krejcarü  vanilky,  odstav  to  od  ohne  a  vlej  do  tolio 
2  decilitry   rektifikovaneho  lihu  za  ustavicneho   michani. 
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1117.  Näpoj  na  zpusob  likeru. 

Skrajej  velmi  tence  küru  se  tri  citronü,  nalej  na  ni 
vinni  sklenku  vody  a  nech  ji  sest  hodin  moöit.  Potom  dej 
na  kastrol  Y4  kila  iiejpeknejsiho  cukrii,  nalej  na  nej  ^/g  litru 
vody,  lähev  riimu,  pfidej  k  tomu  tei  tu  vodu  z  citronov6 
küry  a  z  peti  citronü  procezenou  sfävu,  a  michej  tim  stäle 
nad  ohnem,  az  to  pfichäzi  k  varu ;  naße^  k  tomu  za  usta- 
viöneho  michäni  proced  skrze  ubrousek  2  mal6  sberaöky 
mleka,  odstav  to  od  ohne,  pfikrej  to  ve  Student  vode  na- 
moöenym  a  vyzdiraanym  ubrouskem,  a  nech  to  dve  hodiny 
stät;  pak  to  skrze  ubrousek  dvakrät  po  sobe  proced,  po- 
nevadz  to  poprve  neni  docela  öiste.  Tento  näpoj  vecer 
lahodne  chutnä. 

1118.  Kmfnka. 

Nech  vafit  ly»  litru  vody  s  ^4  ki^o  cukru  asi  pül 
hodiny,  odstav  to  od  ohne,  vlej  do  toho  ^4  ^itru  rektifiko- 
vaneho  lihu  a  asi  za  10  krejcarä  jemneho  kminoveho  oleje 
z  lekarny. 

1119.  Malinovä  stava. 

Zrale  maliny  se  v  hrnku  rozmaökaji,  talirem  pfikrejou 
a  nechaji  se  ve  studen6m  miste  dva  dni  stat;  potom  se 
vymaökaji,  procedi  skrze  pläteny  sat  a  nechaji  se  piikryte 
V  kuchyni  dva  dni  stät.  Ta  pena,  co  z  nich  vykyse,  se 
povrchu  l^ici  sebere;  pak  se  öisty  hrnek  povä^e  ndkym 
pläteny ra  satem,  ta  malinovä  stava  se  jeäte  jeduou  na  sat 
naleje  a  nechä  se  bez  maökäni  do  hrnku  proteci,  aby  byla 
docela  Cistä,.  Nyni  se  stava  odmeri;  na  ka^dy  litr  stävy 
da  se  rozpustit  ly«  kila  cukru,  a  kdyz  jest  rozpusten,  da 
se  ätäva  do  neho  a  mezi  varem  se  ustavicne  michä,  pfi 
öemz  se  pena  povrchu  tak  dlouho  sbirä,  az  se  prestane 
penit,  naöez  se  odstavi;  nesmi  se  ale  dlouho  vafit,  aby 
neztratila  barvu  a  chut,  a  musi  züstati  docela  fidkä.  Kdy2 
sCäva  docela  vychladne,  vleje  se  do  lähve  a  uschovä  se  do 
studeneho  mista-  —  Lzice  teto  sfävy,  s  vodou  smisenä, 
poskytuje  velmi  oböerstvujici  näpoj. 

Na  tentyz  zpüsob  pfipravuje  se  take  rybizovd  §täva. 
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1120.  Jecnä  voda. 

Preber  pül  litru  jecmene,  nalej  na  nej  dva  litry  vody 
a  nech  jej  hodne  vafit;  kdyby  se  to  pfi'lis  vyvarilo,  mü2eä 
priliti  vo']y;  iiace^  to  proced,  a  mä§-li  med,  oslad  to  die 
libosti  medem,  pakli  ne,  tedy  cukrem,  a  proced  k  tomu 
z  jednoho  citronu  sfavu.  Tento  näpoj  jest  pro  uemocne 
zvläste  prospesny. 


Ovocni  zavafeninky. 

(Ilüdi  se  k  nadiväni  dortü,  koblih  a  jinych  pamlsek.) 

1121.  Rybizovä  zavareninka. 

Na  V2  kila  rybizovych  zrnek  nech  Y2  kila  pekneho 
cukru  se  Vi  kilem  vody  vafit,  a^  se  tahiie,  potom  k  nemu 
pfidej  V2  kila  oskubanych  rybizovych  zrnek  a  nech  to  pfi 
velmi  mirnem  ohni  Jen  chvilenku  vafit,  pfi  ßemz  tim  stäle 
pozorne  michej,  az  to  zaßi'nä  houstnout.  Chran  se  vsak 
zavafeninku  pfilis  dlouho  vafiti,  sice  ztrati  barvu  i  chuf. 
Nejlepsi  zkouska  jest,  kdy^  se  Izici  käpne  sfavy  na  talif 
a  kapka  se  nerozleze,  nybrz  ztuhne,  tu  je  öas,  sfavu  od- 
stavit,  nechat  vychladnout  a  pak  ve  sklenicich  papirera 
obväzanych  uschovat. 

1122    Rybizovä  zavareninka  procezenä. 

Rozma^kej  a  proced  skrze  sitko  na  misu  litr  i  vice 
zralych  rybizovych  zrnek.  Na  Y3  litru  stävy  utluc  hrube 
V2  kila  cukru,  pak  ho  dej  se  sfavou  na  öisty  rendlik  a 
michej  tim,  a^  se  vsechen  cukr  rozpusti,  naöez  to  posiav 
na  mirny  oben  a  nech  to  za  ustavicneho  michäni  ne  pfilis 
dlouho  vafit,  aby  to  svou  peknou  barvu  neztratilo;  potom 
to  odstav,  a  kdy2  to  vystydne,  dej  to  do  sklenic,  obvaz 
je  papirem  a  uloz  do  sucheho  mista, 

1123    Rybizcvä  stava  za  studena  pripravenä. 

Ober  pekne  zrala  rybizovä  zrnka  a  proced  je.  Na 
V3  litru  stävy  vem  V2  ^^^^^  utluCeneho  a  prosäteho  cukru, 
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pak  ho  dej  se  stavou  na  porculänovou  misku  a  michej 
tim  iiovou  malou  vareökou  Ptäle  k  jednö  strane  tri  hodiny 
bez  pfestäni,  potom  tim  napln  male  sklenene  nädobky, 
obva^  je  papirem  a  uschovej.  —  Tato  §täva  se  mü2e  v  lete 
naliti  do  formy  rosolove,  a  kdyz  stydne,  vyklopi  se  jako 
rosol  a  podä  se  pro  ob^erstveni. 

1124.  Malinovä  zavareninka. 

Rozmaökej  2  litry  peknj'ch  zralych  malin  a  proced  je 
skrze  sitko;  potom  dej  V2  kila  §favy  a  hrst  celych  malin 
na  ßisty  novy  kastrol,  pi'idej  k  tomu  Va  kila  na  male 
kousky  nasekaneho  cukru  a  nech  ho  dfive  ve  §täve  docela 
rozpustit,  pak  to  teprva  postav  na  mirny  oben  a  nech  to 
Jen  tak  dlouho  vafit,  az  to  zkousku  v.  Ö.1121.  udanou  ob- 
stoji;  naöe^  to  odstav  a  jako  pfedesle  uschovej.  Kdo  ma- 
linovä  jaderka  nemiluje,  mü^e  pouze  §fävu  s  cukrem  svafit; 
nekdo  ale  mä  räd,  kdy^  se  nekolik  jaderek  na  sklenicich 
objevi. 

1125.  Visnovä  sfäva. 

Vezmi  nekolik  ;^ejdlikü  zralych  peknych  visni,  stopky 
oskubej,  visne  i  s  peckami  utluc  v  mosaznem  mo^diri,  dej 
je  do  hrnku  a  nech  je  v  nem  24  hodin  stät,  potom  sfävu 
skrze  ßisty  sat  proced.  Na  V2  kila  §(ävy  nech  na  öistem 
rendliku  pul  kila  cukru  se  V4  litrem  vody  svarit  ke  tfe- 
timu  stupni  (viz  ö.  1080.),  penu  seber,  k  cukru  pfidej 
Ya  kila  te  visnove  stävy  a  nech  Jen  jeden  var  jeste  pfes 
to  pfejit,  naCe2  penu  opet  seber  a  stävu  uschovej  v  pro- 
hfätych  sklenenych  lähvich. 

1126.  Visnovä  zavareninka. 

Z  peknych  zralych  viäni  vyndej  pecky,  pak  dej  V2  kila 
visni  na  öisty  rendlik,  pfidej  k  nim  V2  kila  tluöen6ho 
cukru  a  nech  to  pfi  mirn^m  ohni  vafit,  az  se  utvofi  fidkä 
lesknouci  se  povidla;  hled  vsak,  aby  se  viSne  docela  ne- 
rozmichaly,  nybrz  aby  züstaly  v  kouskäch,  tak  jsou  po- 
vidla chutnejsi  a  ühlednej§i;  pozdeji  se  mohou  vzdycky, 
kdyby  byla  pfiliä  fidkä,  trochu  pfevafit;  potom  je  odstav 
od  ohne,  a  kdyz  vychladnou,  uschovej  je  jako  pfedesle. 
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1127.  Zavafeninka  z  amarelek. 

Na  V2  kil^  pekiiych  vyloupanych  amarelek  vezini 
V4  kila  a  14  dekagr.  pretluCeneho  cukru,  dej  oboje  na 
cisty  rendlik  a  nech  to  prave  tak  vaiit  jako  vi§ne  v  pfe- 
de§16m  Cisle ;  kdyz  to  vychladne,  vlej  to  do  sklenic  a  obvaz 
je  silnym  papirem. 

1128.  Tresnovä  zavareninka. 

V2  kila  peknych  vyloupanych  tresni  a  V4  kila  pi-etlu- 
Ceneho  cukru  dej  na  ästy  rendlik  a  nech  to  vai'it.  Jelikoz 
trenne  m6ne  ostrosti  v  sobe  chovaji  ne^li  vi§ne,  tedy  je 
musi§  nechat  hodne  do  husta  svafit,  aby  se  nepokazily; 
potom  je  uschovej  jako  pfedeäle. 

1129.  Jahodovä  zavareninka. 

Pekne  zrale  lesni  jabody  rozmaökej  a  proced  je  skrze 
sitko.  V2  kila  teto  stavy  vlej  do  öist^ho  rendliku,  piidej 
k  ni  V4  l^ila  ^  14  dekagr.  pi'etluCeneho  cukru  a  nech  to 
jako  maliny  huste  svarit;  kdyz  to  vychladne,  dej  to  do 
sklenic,  obva^  je  papirem  a  uschovej.  Mä^es  te2  zaroven 
nechat  svafit  nekolik  celych  jahod,  tak  potom,  kdy2  zava- 
feninky  chce§  pouzit,  podle  jaderek  na  prvni  pohled  poznä§, 
v  kter6  sklenici  jsou  jahody. 

1130.  Merunkovä  zavareninka. 

Oloupej  V2  kila  merunek  a  vyndej  z  nich  pecky. 
Nech  Y2  ^il^  cukru  se  V4  ütrem  vody  svai'it,  a^  se  tähne, 
pak  dej  merunky  do  neho  a  nech  to  za  ustaviöneho  mi- 
chäni  vai'it  a  ztuhnout;  kdy^  to  vychladae,  uschovej  to 
do  sklenic. 

Zavafeninka  z  broskvi  pfipravuje  se  tymze  zpüsobem. 

1131.  Sipkovä  zavareninka. 

Ze  zralych  §ipkü,  kter6  jsou  teprva  trliäuy,  kdy2  je 
podzimni  mräzek  obe§el,  vyber  jadyrka,  äipky  nekolikrät 
ve  Student  vode  öiste  vyper,  pak  na  ne  nalej  horkou  vodu 
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a  nech  je  v  ni  stät,  a2  voda  vychladne,  naöez  ji  slej  a 
§ipky  nech  na  öistem  säte  osäknoiit.  Mezitim  ußisti  na 
pül  kila  sipkü  die  ö.  1045.  piil  kila  cukru,  pak  dej  §ipky 
do  neho  a  nech  je  za  ustavißn^ho  michänl  rozvarit  a  na 
hustou  kasicku  svarit;  kdyz  vychladuou,  dej  je  do  sklenic, 
teprva  druheho  düe  je  obva^  papirem  a  uschovej. 

1132.  Jabikovä  zavareninka. 

Oloupej  a  na  ötvrtky  rozkrc4jej  misenskä  jablka,  ohryzky 
vyfizni  a  svaz  pftl  kila  takto  pripravenych  jablek;  pak 
ußisti  V4  kila  a  14  dekagr.  cukru,  dej  do  neho  ta  jablka 
a  nech  je  za  ustavißneho  michäni  rozvarit  na  hladkou  ka- 
sicku, az  se  jii  zädne  zmolky  v  nich  nenalezaji.  Kdo  chce, 
müze  strouhat  küru  s  jednoho  citronu  a  nechat  ji  zäroven 
vafit.  Kdyz  jsou  jablka  dost  rozvai'ena,  nechaji  se  vy- 
chladnout,  naöez  se  daji  do  sklenene  nädobky  a  teprva 
druheho  dne  se  pi'ikrejou  listkem  papiru  voskem  na- 
puSten^ho,  naöez  se  papiren  dobre  obvä^ou  a  v  such6m 
chladnem  miste  k  potrebe  uschovaji.  Chces-li  miti  rüzovou 
chut,  tedy  jablka  dfive,  nez  je  das  do  cukru,  polej  rüzovou 
vodou  a  nech  je  rozvaiit;  v  tom  pfipadu  se  v§ak  citro- 
novä  küra  musi  vynechat. 

1133.  Jinä  jabikovä  zavareninka. 

Xakrajej  teniüce  1%  kila  neoloupanych  öervenych 
jablek;  potom  nech  na  öistem  kastrolu  pül  kila  a  14 dekagr. 
cukru  s  V3  litru  vody  trochu  povarit,  vlo2  jablka  do  neho 
a  nech  to  vaiit,  a2  jablka  se  rozvai'i  a  ätäva  pekne  rüzo- 
vou se  stane;  pak  to  vlej  na  sitko,  chran  se  ale,  abysi 
tim  zamichala,  a  nech  stävu  do  nejake  nädoby  prot6ci; 
kdy2  vychladne,  slej  ji  do  sklenic,  obvaz  je  papirem  a 
uschovej. 

1134.  Zavareninka  z  gdoulovych  jablek. 

Oloupej  asi  tricet  gdoulovych  jablek,  ohryzky  vyrizni, 
jablka  rozkräjej,  dej  je  na  kastrol,  nalej  na  ne  Vs  ^i*^'^ 
vody  a  nech  je  do  mekka  uvafit;  kdyby  se  voda  vyvai'ovala, 
tedy  ji  po  troskäch  pfilevej;    potom  tu  svareniuu  proced 
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a  protri  stribrnou  Izici  skrze  sitko.  Na  pfil  kila  töto  gtävy 
nech  pül  kila  cukru  se  V4  litrem  vody  uöistit  a  do  husta 
svafit,  pak  dej  §tävu  do  ueho  a  nech  to  pospolu  tak  dlouho 
varit,  a^  to  zhoustne;  potom  to  odstav,  nech  vychladnout, 
dej  do  sklenic  a  uschovej  to  jako  pfedesle. 

1135.  Syr  z  gdoulovych  jablek. 

Neoloupanä  gdoulovä  jablka  nech  na  predesly  zpüsob 
rozvafit  a  te^  tak  je  proced.  Na  pül  kila  sfavy  pi-etluc 
^4  kila  cukru,  dej  oboje  na  Cisty  rendlik  a  nech  to  za 
ustavicneho  michäni  tak  dlouho  vafit,  az  to  jako  käse 
zhoustne;  pak  to  odstav  a  naplhuj  tim  rozliönä  tvontka 
nebo  kävove  misticky,  drive  ve  vode  omoCene,  a  nech  to 
ztuhnout;    potom  to    vyklop,   nech   to  jeste    nekolik   dni 

V  teplem  miste  su§it  a  pak  teprva  to  uschovej.  Take  se 
z  toho  mü^e  na  väle,  cukrem  posypanem,  udelat  jitrniöka, 
a  kdyz  oschne  a  da  se  kräjet,  tedy  se  pfespriö  nakräji 
na  kotouöky,  co2  cukräri  gdoulovym  syrem  nazyvaji. 

1136.  Stava  z  dristaiek  (Berberisbeeren). 

Kdyz  zrale  dristälky  nekolikrat  mräz  obesel,  tedy  je 
nasbirej  a  nech  je  ötyryadvacet  hodin  ve  vlahem  miste, 
pak  je  rozmaßkej  a  stavu  skrze  stary  öisty  ubrousek  pro- 
ced, nacez  ji  nech  opet  stät,  aby  se  ußistila.  Utluc  jemne 
na  ka^dy  litr  öiste  §fävy  IV2  kila  cukru,  potom  ho  dej 
i  se  stavou  do  noveho  kastrolu  a  nech  to  na  mirnem  ohni 
nekolik  minut  vafit,  pfi  ßem^  penu  sbirej ;  na^e^  to  je§te 
jednou  proced'  a  slej  to  do  lähvic,  ktere  zätkou  dobfe 
zandane   v  suchem    miste   uschovej.    —  Tato    stäva   jest 

V  domäcnosti  velmi  prospesnä;  mu^ef  se  ji  misto  citro- 
nove  stävy  do  jidel  pouzit,  anebo  s  vodou  smi§enä  po- 
skytne  v  lete  velmi  oböerstvujici  näpoj. 

1137.  Zavareninka  z  drisfälek. 

Rozmaökej  dristälky  a  stävu  skrze  sitko  proced; 
nemusiä  ji  vsak  jako  pi'edesle  nechat  uöistit,  nybrz  dej  ji 
hned  pül  kila  na  öisty  kastrol,  pfidej  k  ni  pül  kila  utlu- 
Ceneho  cukru  a  nech  to  jako   kazdou  jinou   zavafeninku 
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do  husta  svarit;  kdyz  vystydne,  dej  ji  do  sklenic,  obva2 
je  papirem  a  uschovej.  Na  "to  spodni,  co  z  procezene  §tävy 
züstane,  nalej  vody,  a  za  nekolik  dni  mai  z  toho  dobry 
ocet. 

1138.  Oloupane  svestky  vyvarene. 

Pekne  zrale  svestky  vlo2  na  chvili  do  hork6  vody, 
pak  je  oloupej,  vyndej  z  nich  pecky,  Svestky  dej  na  ßisty 
rendlik,  nalej  na  ne  trochu  vody,  pridej  k  nim  asi  z  pa- 
desäti  pecek  utliiöenä  jädra,  a  nech  je  za  pilneho  michäni 
hodne  rozvafit,  pak  je  protlaö  skrze  zinene  sitko,  dej  je 
opet  na  rendlik,  pridej  na  pr.  na  1  kilo  svestek  pul  kila 
tlu^en6ho  cukru  a  nech  to  za  ustaviön^ho  michäni  do 
husta  svarit.  Takto  vyvarene  svestky  rovnaji  se  merunkove 
zavafenince. 

1139.  Boruvky  zavarene. 

V  krajinäch,  kde  se  rodi  hojnost  borüvek,  mozno  se 
jich  pro  zimu  näsledujicim  levnym  zpüsobem  pi'ipraviti 
Kamenne  lähve  po  minerälni  vode  naplii  borävkami,  pi'i: 
dej  do  kazde  lahve  tri  l^ice  tluöenöho  cukra,  obvaz  j- 
hodne  pevne  namoöenym  hovezim  mechyrem  anebo  kliho- 
vym  papirem,  postav  je  do  velkeho,  vafici  vodou  naplne- 
neho  hrnku  a  nech  to  tri  hodiny  takto  v  päfe  vafit; 
potom  lähve  i  s  vodou  odstav  od  ohne,  nech  je  vystydnout, 
naßez  je  vyndej  a  uschovej.  —  Takto  zavarene  borüvky, 
natrene  na  chlebe  nebo  na  vdoleckäch,  poskytnou  v  zime 
zvläste  ditkäm  milou  lahüdku.  Kdy2  jich  chces  upotfebit, 
musis  sekyrkou  anebo  velkym  no2em  svrsek  lähve  urazit. 

1140.  Visnovka. 

Naplii  do  polou  velkou  sklenenou  lähev  zralymi 
visnemi,  od  kterych  jsi  drive  stopky  byla  utrhala,  pridej 
k  nim  pfetluceneho  cukru  tolik,  jak  to  sladkö  miti  chce§ 
(na  kilo  visni  dävä  se  obyCejne  V4  kila  drobne  nasekan^ho 
cukru),  pridej  k  tomu  pi^etlu^enou  skofici,  neco  celeho 
hi'ebiöku,  4  dekagr.  puskvorce  a  hrst  z  viänovych  pecek 
vytluöenych  jaderek,  dopln  lähev  vinnym  lihem,  zandej  ji 
zätkou,  obvaz  ji  jeste  okolo  zätky  papirem  nebo  plätuem 
a  nech  ji  na  miste,  kam  slunce  hodne  doräi^i,  Ctyry  nedele 
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stät;  musis  ji  ale  ßasteji  pohnout,  aby  se  vsecka  chut 
V  jednu  smisila ;  potom  tekutinu,  je^to  viänovka  se  nazy vä, 
slej  do  mensich  lähvi,  dobfe  je  zandej  auschovej.  Puskvorec 
a  jaderka  z  visni  jsou  dve  hlavni  prisady;  jimi  stane  se 
vi§novka  pravym  lekem  pro  zka^eny  zaludek. 


Zavafene  cele  ovoce. 

1141.  Jak  se  ovoce  v  päre  zavaruje. 

V  lete  a  na  podzim,  kdy^  je  hojnost  rozlicn^ho 
ovoce,  mela  by  je  ka^dä  hospodyne  zavafiti  a  jim  pro 
zimu  se  zaopatriti;  jestif  ono  v  kuchafeiii  öasto  vitanou 
pomückou.  K  üöelu  tomuto  musi  se  vzdy  vziti  nejpeknej§i 
a  jeste  nepfezrale  ovoce,  zavafeni  pak  deje  se  näsledu- 
jicim  zpüsobem: 

Nejdfive  si  pfiprav  zvlä§te  k  tomu  zfizene  sklenice 
(Dunstgläser),  potom  si  nastrihej  die  otvoru  sklenic,  ale 
mnohem  vetsi,  kulate  flicky  z  hoveziho  mechyre,  namoc 
je  ve  studene  vode,  aby  byly  vläöne,  a  öiste  je  vyper; 
naöez  nech  na  kraji  plotny  cukr  s  vodou  rozpustit,  po- 
öitajfc  na  ka^dou  malou  sklenici  as  5  dekagr.  cukru. 
Nynf  sklenice  napln  (nikoli  vsak  tesne)  ovocem,  totiz: 
tfesnemj,  visnemi,  svestkami,  oloupanymi  i  neoloupanymi, 
mirabelkami,  merunkami,  broskvemi,  a  cimkoli  jeäte  chces 
(od  treäni  öernych,  öervenych  nebo  ^lutych,  ktere  velmi 
pekne  vypadaji,  a  od  viSni  musi§  stopky  bud  docela 
otrhat  anebo  je  az  na  maly  kousek  ustfihat),  nalej  do 
ka^de  sklenice  vycbladle  ciikrov6  vody  az  na  dva  prsty 
k  otvoru,  naCez  sklenice  jednu  vedle  druhö  urovnej  do 
velkeho  brnku,  v  nem2  musi  byti  studene  vody  tolik,  aby, 
kdyz  se  tam  sklenice  daji,  voda  az  k  hrdlüm  sklenic  do- 
sahovala,  postav  brnek  na  plotnu  a  hled,  aby  voda  brzo 
do  varu  pfisla.  Takto  nech  ovoce  jenom  asi  ötyry  minuty 
vaf it ;  potom  brnek  odstav,  sklenice  opatrne  vyndej,  vezmi 
vzdy  jeden  mechyfovy  fliöek  z  vody,  prikrej  jim  otvor 
sklenice,  levou  rukou  ho  pfidr^  a  k  hrdlu  silne  pritähni, 
a  pravou   rukou  ho  tenkym  silnym  spagätem  nekolikrät 


4t:2 


obtoö  a  zavaz,  aby  vzduch  do  viiitf  iiikudy  VDiknouti 
iiemohl  Kdyz  jsoii  vsechüy  sklenice  takto  obväzane,  postav 
je  opet  do  teze  vody,  pfikrej  je  a  uech  je  v  ni  üplne 
vystydnoiit ;  potom  sklenice  z  vody  vyiidej,  kazdou  zatves, 
aby  se  ovoce  ve  stave  pohrouzilo,  a  otfi  je  do  sucha.  — 
Je-li  V  ka^dein  otvoru  mechyr  do  vnitf  zapadly  na  zpüsob 
male  mistiöky,  tedy  se  zavareni  podarilo  a  ovoce  vydrzi 
dve  i  tri  leta.  Pioto  vsak  pi^ece  musis  za  nejaky  Cas 
dolileduout,  a  kdybysi  pozorovala,  ze  nektery  mecbyf  do 
vysky  vstupuje.  tedy  jej  rychle  sejmi,  sklenici  s  ovocem 
postav  do  vody  a  nech  je  pfevarit,  pak  sklenici  obva2 
^erstvj'm  mecbyfem ;  tak  se  to  opet  napravi. 

Die  toboto  zpüsobu  müze  se  vsechuo  ovoce  zavafovat, 
jak  jlz  svrcbu  podotkiiuto  jest,  merunky  a  broskve  vsak 
se  miiseji  oloupat,  rozpülit  a  pecky  z  nicb  vyndat. 

1142.  Visne  v  cukru  zavarene. 

Na  Vn  kila  visni  pokrop  nebo  navla^  öistou  vodou 
V2  kila  cukru  a  nech  ho  v  eiste  nädobe  na  plotne  roz- 
pustit.  Od  peknych  zralych  visni  urizni  v^dy  pül  stopky, 
pfemej  je  v  Ciste  vode,  vhod  je  do  toho  cukru  a  nech  je 
nekolik  rainut  povai'it,  naßez  je  vyber  a  nech  je  na  mise 
vychladnout.  Do  te  stävy  dej  kus  skofice,  nekolik  hfebiökü, 
a  nech  ji  vaiit,  a2  hezky  zhoustne,  pak  ji  proced  skrze 
öisty  sat  a  nech  ji  vystydnout.  Nyni  visne  narovnej  do 
sklenic,  vlej  na  ne  tu  stävu,  sklenice  pevne  zadelej  a 
ulo2  je  do  suchebo  niista. 

Taktet  se  i  amarelky  zavafuji. 

1143.  Visne  v  octe  nalozene. 

Litr  vinneho  octa  a  kilo  cukru  nech  spolu  povafit, 
pfi  öemz  tvorici  se  penu  seber  a  pak  to  nech  vychladnout. 
Od  zralych  visni  stopky  bud  docela  otrhej  nebo  v^dy  pül 
stopky  ui'izni,  visne  narovnej  do  sklenic,  posyp  je  trochu 
hrube  tlußenym  hi-ebickem  nebo  skoiici  a  nalej  na  ne 
toho  vychladleho  octa  tolik,  B.i  jsou  pohrouzeny,  a  sklenice 
pevne  zava^;  ^tvrteho  dne  ocet  slej,  nech  ho  zase  povai'it 
a  vychladnout,  naöez  jej  opet  vlej  na  visne;  osmeho  dne 
to  jeste  jeduou    opakuj,    a  kdyz   pak  ocet  vystydly  opet 
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na  vi§ne  nalejes,  tedy  sklenice  pevne  zadelej  a  k  potrebe 
uschovej. 

Na  teiity^  zpüsob  se  i  svestky  iiakladaji. 

1144.  Merunky  v  cukru  zavarene. 

Oloupej  a  rozpol  zrale  sice,  ne  väak  tuze  mekke 
merunky.  Na  pül  kila  takto  pfipravenych  merunek  nech 
neco  vic  ne2  pül  kila  cukru  s  nekolika  Izicemi  vody  roz- 
pustit,  a  kdy^  se  openi,  vloz  do  iieho  merunkove  pülky 
jednu  vedle  druhe  a  nech  je  tak  dlouho  vafit,  az  se 
zdaji  dost  mekke,  aby  se  ale  nerozpadavaly.  Kdy2  jedny 
vyndäs,  dej  tarn  druhe,  a  tak  pokracuj,  az  jsou  vsecky ; 
potom  je  narovnej  do  öisteho  kuthanku,  nalej  na  ne  tu 
kävu,  ve  kterö  se  vafily,  pfikrej  je  archem  papiru  a  nech 
je  pfes  noc  stät;  druheho  dne  merunky  vyber  ze  stavy, 
vlo^  je  do  öiste  sklenene  nädobky,  sfävu  nech  jeste  jednoii 
vafit,  a2  trochu  zhoustne,  a  kdyz  vychladne,  vlej  ji  opet 
na  merunky,  nädobku  obvaz  papirem  a  uloz  ji  do  sucheho 
studeneho  mista. 

Boskve  zavafuji  se  na  tenty^  zpüsob. 

1145.  Sipky  v  cukru  zavarene. 

Ze  sipkü,  ktere  jsou  teprva  trhäny,  Kdyz  je  mraz 
obesel,  vyber  pecißky,  sipky  vloz  do  kamenneho  kuthanku, 
nalej  na  ne  vi'ele  vody,  ale  hned  ji  zase  sced,  sie  by  sipky 
tuze  zmekly,  naCez  je  rozlo^  na  suchy  öisty  sat,  aby  uschly, 
a  pak  je  dej  do  sklenene  nadobky.  Nech  cukr  s  vodou 
svafit.  a  kdyz  se  openi,  nech  ho  trochu  vychladnout,  pak 
ho  vlej  na  sipky;  druheho  dne  cukr  sced,  nech  ho  zase 
povafit  a  vychladnout,  pak  jej  opet  vlej  na  sipky;  tak  to 
opakuj  tri  dni  po  sobe,  tfetiho  dne  pak  nädobku  dobfe 
obvaz  a  postav  ji  na  studene  suche  misto. 

1146.  Zavareny  angrest. 

Oöisti  s  pekneho  velk6ho,  ale  jeste  hodne  tvrd^ho 
angrestu  paliöky  i  stopky,  naßez  ka^de  zruko  po  strane 
trochu  rozfizni  a  pomoci  tenkeho  dfivka  vyber  z  neho 
vsecky  peciöky,  potom  dej  angrest  do  äste  vody  a  postav 
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ho  k  obni,  varit  se  ale  nesmi.  Kdyz  je  voda  vfelä  a  zrna 
navrch  vypluji,  tedy  to  odstav  od  ohne  a  prikrej  to,  tak 
angrest  docela  zmekne;  potom  jej  vyber  deravou  Izici  a 
dej  ho  do  studene  vody.  Nyni  uöisti  na  pül  kila  angrestu 
pül  kila  cukru  die  6.  1045.  angrest  vyber  z  vody,  vloz  ho 
do  cukru,  prikrej  to  papirem  a  nech  to  pres  noc  stät. 
Druh^ho  dne  cukr  slej,  proced  ho  skrze  cednik  a  nech  ho 
trochu  silneji  svafit,  pi'i  ßem^  penu  seber;  potom  dej 
angreät  zase  do  cukru,  nech  pfes  to  pfejit  jeden  var,  pri- 
krej to  opet  papirem  a  nech  to  zase  pfes  noc  stat.  Tfe- 
tiho  dne  cukr  opet  slej,  nech  to  jeste  silneji  svarit,  dej 
angreät  do  neho,  nech  to  chvilenku  povafit  a  zase  to  pfes 
noc  uschovej.  Ctvrtöho  dne  koneöne  cukr  slej,  pfidej  k  nerau 
jeste  hodny  kus  cukru,  nech  jej  hodne  do  husta  svafit, 
vlo^  angrest  do  neho  a  nech  ho  Jen  minutku  zäroven  po- 
vafit, naöez  jej  odstav,  a  kdy2  trochu  prochladne,  dej  ho 
do  malych  skleniCek,  a  teprva  kdy^  üplne  vystydne,  obvaz 
sklenice  papirem. 

11-17.  Zavareny  rybi'z. 

Na  V2  kila  peknych  oskubanych  rybizovych  zrnek 
nech  V2  l^ila  cukru  s  V3  litru  vody  vafit,  az  se  tahne, 
pfi  Cem^  penu  stäle  sbirat  musi§,  pak  dej  do  neho  rybfz, 
odstav  to  od  ohne,  pfikrej  to  papirem  a  nech  to  tak  pfes 
noc  stät.  Druh^ho  dne  dej  rybfz  na  sitko,  Stavu  nech  pro- 
t6ci  na  jiny  öisty  kastrol,  naöe^  ji  nech  do  husta  svafit, 
vlo2  rybiz  opet  do  ni  a  nech  pfes  to  jeste  Jen  jeden  var 
pfejit;  kdy2  pak  rybfz  prochladne,  dej  ho  do  sklenic,  a 
kdy^  üplne  vystydne,  obva^  sklenice  papfrem. 

1148.  Rybiz  v  octe  naiozeny. 

Natrhej  peknych  celych  rybizovych  hroznfökü,  vyper 
je  ve  studen6  vode  a  nech  je  osäknout,  pak  jich  vloz 
vrstvu  na  dno  velik6  sklenice,  posyp  je  hojne  tluCenym 
cukrem,  na  to  dej  opet  hrozniöky  a  cukr,  a  tak  pokraöuj, 
az  je  sklenice  na  prst  neplna,  naöez  to  polej  dobrym 
vinnym  octem  a  nech  to  tak  pfes  noc  stät.  Druheho  dne  ocet 
slej  a  nech  ho  svafit,  pfi  öem^  penu  sbfrej  a  do  octa 
pfidej  kousek  skofice  a  dva  hfebiöky;   pak  dej  rybiz  na 
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hlubokou  misku,  nalej  na  nej  ten  svafeny,  ale  vystydly 
ocet,  pfikrej  to  a  nech  to  tak  dva  dni  stat.  Potom  ocet 
opet  slej  a  nech  ho  zase  vafit,  naße^  rybiz  do  neho  vlo2, 
odstav  to  od  ohne,  a  kdy2  to  üplne  vystydne,  dej  to  do 
sklenic,  obvaz  je  a  uschovej.  V  zime  se  techto  hroznfökü 
pou^ivä  jako  kompotu. 

1149.  Zavarene  vinne  zrnf. 

0§kubej  s  hroznü  nejpeknejsi,  ne  vsak  je§te  docela 
zvM  zrni,  naöe^  ka^de  zrnko  po  strane  trochu  nafizni 
malym  nozißkem  a  timto  vyber  z  neho  opatrne  Ysecky 
peciCky;  potom  dej  zrni  do  horkö  vody  a  nech  je  v  ni 
pfikrytö  tak  dlouho  vafit,  az  zmekne,  pak  je  deravou 
Izici  vyndej  na  si'tko  a  nech  je  osäknout.  Na  pül  kila 
zrni  nech  pül  kila  cukru  s  Vg  litru  vody  ke  tfetimu 
stupni  svafit,  pak  dej  zrni  do  misy,  polej  je  tim  svafenym 
cukrem  a  nech  to  pfes  noc  pfikryte  stät.  Druheho  dne 
slej  cukr  do  Cisteho  kastrolu  a  nech  jej  hodne  do  husta 
svafit,  pfi  Cemz  tvofici  se  penu  pilne  sbirat  rausi§,  potom 
dej  zrni  do  neho,  nech  pfes  to  pfejit  jeden  var  a  odstav 
to  od  ohne;  kdy^  to  docela  vychladne,  dej  to  do  sklenic 
a  obva^  je  papirem. 

1150.  Zavareny  meloun. 

Rozkroj  V  püli  dorostly  sice,  ale  ne  docela  zraly 
meloun,  vyndej  z  neho  väechriu  dfen,  pak  meloun  oloupej, 
rozkräjej  ho  na  stejn6  podlouhl6  kousky,  vlo2  je  do  öistöho 
rendliku,  nalej  na  ne  vody  smiäenö  se  sCavou  jednoho 
citronu,  postav  to  na  oben  a  nech  to  jen  jednou  pfevär- 
nout.  Na  pül  kila  melounu  nech  pül  kila  cukru  s  Ya  litru 
vody  vafit,  az  se  trochu  tähne,  naCe^  meloun  opatrne 
vyndej  a  vloz  ho  do  cukru,  ve  kterem  ho  nech  jednou 
povafit,  pak  to  odstav  od  ohne,  pfikrej  to  papirem  a  nech 
to  tak  pfes  noc  stät.  Druheho  dne  cukr  sced,  nech  ho 
trochu  silneji  svafit,  pak  dej  meloun  zase  do  neho,  nech 
ho  jednou  povafit  a  opet  to  nech  pfikryte  pfes  noc  stät. 
Tak  to  opakuj  je§te  tfetiho  dne.  Ctvrt^ho  dne  cukr  slej, 
nech  jej  hodne  huste  svafit,  pak  dej  opet  meloun  do  neho 
a  nech  to  je§te  jednou  povafit,  naöe^  to  odstav  od  ohne, 
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a  kdy2  to  docela  vychladne,  dej  to  do  nejak6  siroke  nädobky, 
iiälezite  ji  obvaz  a  ulo^.  Ponevadz  meloun  rad  poroiiseni 
bere,  tedy  to  po  nejakem  öase  prohledni,  a  kdyby  se  to 
chtelo  kazit,  musis  to  zöerstva  opet  prevafit. 

1151.  Zavafeny  ananas. 

Oloupej  auauas  a  rozkrajej  ho  na  tenke  listky.  Nech 
na  öistem  reudliku  jeden  dil  vody  a  dva  dily  vina  vafit, 
vlo2  do  toho  ten  rozkrajeny  ananas  a  nech  ho  chvilenkii 
povafit,  pak  ho  vyndej  a  nech  osakuout.  Mezitim  nech 
tolik  ciikrii,  mnoholi  ananas  obsahuje,  s  jednim  dilein 
vody  a  jednim  dilem  vina  svafit,  az  se  tähne,  naßez  ana- 
nas do  neho  vlo2  a  nech  ho  jeduou  povai'it,  pak  to  pri- 
krej  papirem  a  nech  ho  tak  pres  noc  stät.  Druheho  dne 
cukr  slej  a  nech  ho  do  husta  svafit,  pak  do  neho  ananas 
opet  vloz  a  nech  ho  jeste  jednou  povafit;  kdy^  to  docela 
vychladne,  dej  to  do  sklenic,  nälezite  je  obvaz  a  ulo^. 

1152.  Zavarenä  gdoulovä  jabika. 

Pekne  velke,  zrale  gdoule  nakrajej  na  dlouhe  stejne 
dilky,  oloupej  je  a  vyber  z  nich  ohryzky  a  jadra,  pak  je 
dej  do  vaiici  vody  a  nech  je  do  mekka  iivafit,  naöez  je 
vyndej  na  sitko  a  nech  je  osaknout.  Mezitim  nech  na 
pül  kila  jablek  pul  kila  cukru  s  Yj  litru  vody  svafit, 
pak  dej  jabika  do  misky,  nalej  na  ne  ten  uvai'eny  cukr 
a  däle  pokraöuj  zcela  tak  jako  pfi  vai'eni  melounu 
öislo  1150. 

1153.  Zavarene  fiky. 

Pekne,  jeste  nedozrale  fiky  propichej  nekolikrät  shora 
malym  noziökem,  vlo^  je  na  chvili  do  vafici  vody,  ale 
nenech  je  vafit,  pak  je  vyndej  a  vloz  je  do  studene  vody. 
Druheho  dne  dej  fiky  do  jineho  kastrolu,  nalej  na  ne 
Cerstvou  vodu,  pfidej  k  nim  stipec  soll,  hrst  spenäto- 
vych  listkft,  nekolik  \üc  octa,  a  nech  je  vafit,  a2  zmek- 
nou,  coz  lehce  poznäs;  pak  je  vyndej,  vloz  je  do  öerstve 
studene  vody,  a  kdyz  vystydnou,  vyndej  je  na  sito  a 
nech  je  osaknout.  Potom  je  dej  na  misu,  a  je-li  jich  pül 
kila,  tedy  svaf  a  uöisti  die  L  1145.   pül  kila  cukru,  viej 
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ho  na  fiky,  prikrej  je  papiiem  a  nech  je  tak  pres  iioc 
stät.  Druheho  dne  cukr  slej,  nech  ho  svafit,  vlej  ho  zase 
na  fiky  a  nech  to  opet  pfes  noc  stat.  Tak  to  opakuj 
jeste  po  dva  dni.  Pateho  dne  nech  cukr  do  husta  svafit, 
vloz  fiky  do  neho,  nech  je  jednou  povafit,  naCe^  je  odstav  od 
ohne,  a  kdy^  docela  vystydnou,  dej  je  do  sklenic,  obvaz  je  a 
uschovej. 

1154.  Zavarene  muskätove  hrusticky. 

Oloupej  pül  kila  malinkych  muskatovych,  ne  pfe- 
zralych  hrusti^ek,  stopiöky  oskrab,  kazdou  hrustiökii  tenkou 
jehlou  nekolikrät  propichni,  a  klad  je  hned  do  studene 
vody,  aby  nezCernaly,  potom  je  dej  na  cisty  kastrol,  nalej 
na  ne  cistou  vodu,  pfidej  k  nim  kousek  kamence  a  nech 
je  Jen  trosinku  povafit,  pak  je  vloz  do  studene  vody,  a 
kdyz  vystydnou,  vyndej  je  na  misu,  polej  je  fidce  za- 
vafenym  cukrem  (na  pül  kila  hrusticek  staci  V4  kila 
cukru)  a  nech  je  pfikryte  papirem  do  druheho  dne  stät, 
naöez  po  ötyry  dni  opakuj  pi^evareni  cukru,  jak  v  pi'ede- 
slych  öislech  udäno  jest,  poka^de  pfidej  kus  cukru;  pateho 
dne  nech  cukr  do  husta  svafit,  vlo^  hrustiöky  do  neho  a 
nech  je  jednou  provafit,  pak  je  odstav  od  ohne,  a  kdyz 
vystydnou,  uschovej  je  ve  sklenici.  —  Tyto  hrustiCky 
mohou  se  tez  vafit  v  päfe  die  ö.  1141.,  jen  ^e  se  museji 
dfive  trochu  ve  vode  ovafit,  pak  teprve  s  rozpustenym 
cukrem  do  sklenice  dät  a  jak  udäno,  däle  pokraöovat. 

1155.  Citronäda  v  cukru  zavarenä. 

Z  peknych  citronü  vymaökej  sfävu,  pak  je  rozkräjej 
na  ötvrtky,  vsecko  kysele  vyber,  citrony  vlo^  do  cisteho 
hrnku,  nalej  na  ne  öerstve  vody  a  nech  je  10  dni  mocit; 
voda  se  vsak  musi  denne  dvakrät  i  tfikrät  sliti  a  opet 
(^erstvä  naliti;  prvni  tri  dni  se  voda  vzdy  trochu  osoli. 
Potom  nech  v  novem  bunclovem  kuthänku  vafit  öistou 
vodu,  vloz  do  ni  ty  vyraoöene  citrony  a  nech  je  asi  pül 
etvrt  hodiny  vafit;  pak  zkousej,  jsou-li  mekke,  pichni 
totiz  do  nich  vidli(:kou,  a  lehko-li  se  tato  vyndä,  tedy 
jsou  dost  vafeny;  nyni  tu  vodu  slej  a  nalej  na  ne  stu- 
denou  vodu,  tuto  pak  zase  slej,  nalej  na  ne  opet  öerstvou 
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vodu,  a  V  te  je  nech  asi  Ctvrt  hodiny  lezet;  potom  vodu 
sced,  prostri  na  ötvero  pfelozeny  ubrousek  a  rozloz  na 
nej  ty  kürky  jednu  vedle  druhe,  aby  pekne  oschly.  Mezitim 
dej  do  buncloveho  kastolu  cukru  a  vody  die  toho,  mnoho-li 
mäs  citronö,  a  nech  to  vafit,  a2  to  hezky  zhoustne;  nesmi 
to  v§ak  byt  pfilis  hustö,  aby  se  to  mohlo  do  kürek  vtahnout; 
pak  cukr  proced,  ty  oschl6  kürky  urovnej  do  öist6  skle- 
nice,  a  kdyz  cukr  vychladl,  vlej  ho  na  ne  a  nech  to  pfes 
noc  stät;  cukru  v§ak  musi  byti  tolik,  aby  jim  kürky  byly 
zaklopeny.  Druheho  dne  slej  cukr  na  kastrolek,  pfidej 
k  nemu  jeäte  kousek  cukru  a  nech  ho  zase  svafit,  a2 
zhoustne,  naöez  ho  nech  vychladnout  a  nalej  ho  zase  na 
kürky.  Tak  to  opakuj  tri  nebo  Ctyry  dni;  nech  toti^  cukr 
v2dy  husteji  zavafit,  a  kdy^  vychladl,  nalej  ho  na  kürky. 
Koneöne  na  to  poIo2  ästy  omyty  obläzkovy  kämen,  obva2 
sklenici  papirem,  napichej  do  neho  direk  a  uloz  to  na 
studene  suche  misto.  S  cukrem  jest  se  fi'diti  die  citronü, 
na  pf.  na  kürky  s  dvanäcti  citronü  poöitä  se  V,  kila 
cukru,  a  pak  se  po  7  dekagr.  pfidavä;  jsou-li  kürky  z  vel- 
kych  citronü,  tedy  musi  byti  vice  cukru  —  to  se  nejlepe 
vyzlvoumä  vlastni  zkusenosti. 

Na  tyz  zpüsob  zavaruje  se  take  pomoranöovä  küra. 

1156.  OPechy  v  cukru  zavarene. 

Pokud  velke  orechy  jeste  uvuitr  tvrdou  skofäpku  ne- 
maji  a  lehce  propichnout  se  dajf,  otrhaji  se  se  stromu,  coz 
obyCejne  v  mesici  Cervnu  se  stävä.  Proplchni  kazdy  oi'ech 
nekolikrat  jehlou,  vlo2  je  do  studene  vody  a  nech  je  ötrnäct 
dni  moöit ;  vodu  vsak  musis  kazdy  den  sliti  a  öerstvou  na 
orechy  naliti;  poslez  nalej  na  ne  mekkou  vodu  a  nech  je 
do  mekka  vai'it,  coz  poznäs,  kdy2  ofech  jehlou  propichneS, 
do  vysky  jej  zvednes  a  on  s  jehly  lehce  dolii  sjede;  potom 
vyndej  orechy  do  jine  nädoby,  nalej  na  ne  studenou  vodu 
a  nech  je  v  ni  pi'es  noc  lezet.  Druheho  dne  vyndej  oi'echy 
na  cisty  ubrousek  a  nech  je  trochu  osäknout,  pak  je  vloz 
do  öiste  nadoby,  polej  je  fidce  zavafenym  vychladlym  cukrem 
a  nech  je  tak  pi'es  noc  lezet.  Druheho  dne  cukr  slej,  nech 
ho  silneJL  svafit,  a  kdyz  prochladne,  nalej  ho  na  orechy 
a  nech  je  opet  pfes  noc  v  nem.  Tak  to  opakuj  po  osm  dni; 
kdyby  se  cukr  pfilis  vyväfel,    tedy  pfidej  vody  a  cukru. 
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Osm^ho  dne  cukr  siej,  nech  je  do  husta  svafit,  vloz  orechy 
do  neho  a  nech  je  v  nem  chvilku  povafit,  pak  je  odstav 
od  ohne  a  nech  je  prochladnout;  naöe^  jich  vrstvu  vloz 
do  sklenice,  posyp  je  pfelämanou  skofici  a  nekolika  hfebiöky, 
na  to  dej  zase  ofechy,  posyp  je  opet  skofici  a  hf ebiöky,  a 
tak  pokraöuj  a2  ku  konci,  pak  ofechy  polej  cukrem,  v  nem^to 
se  vafily,  kdyby  vsak  nebyly  vSechny  ofechy  pokryty,  tedy 
musi§  jeSte  kus  cukru  s  trochou  vody  nechat  do  husta 
svafit  a  na  ofechy  pfiliti;  naße^  sklenici  obva^  papirem 
a  uschovej.  Na  pül  kila  ofechü  befe  se  pül  kila  cukru. 


1157.  Mirabelky  a  zelencata  (ringlo)  v  cukru 
zavarene. 

Oboje  toto  ovoce  musi  se  dorostle  sice,  ale  dokud 
jeäte  uvnitf  nemä  tvrdou  pecku,  se  stromu  otrhat,  stopky 
do  polou  ostfihat,  ovoce  nekolikrät  jehlou  propichn:ut  a 
V  mekke  vode,  k  ni^to  kousek  kamence  se  pfipoji,  do 
mekka  uvafit;  naöez  dej  ovoce  do  studene  vody  a  nech 
je  V  ni  ötyryadvacet  hodin  stät,  pak  je  vyndej  na  misu. 
Na  V2  kila  ovoce  nech  V2  kila  cukru  s  Vs  litru  vody  jen 
fi'dce  svafit,  open  a  vlej  ho  na  ovoce  a  pfikrej  to  papirera  a 
nech  to  zase  ctyryadvacet  hodin  stät.  Druheho  dne  cukr 
slej,  nech  ho  pfevafit,  opeh  a  nalej  ho  zase  na  ovoce,  a 
nech  to  opet  do  druheho  dne  stät.  Tak  to  opakuj  jeste 
tfi  dni  po  sobe.  Pateho  dne  nech  cukr  do  husta  svafit, 
vloz  ovoce  do  neho,  nech  je  jednou  pfevärnout,  seber 
penu,  naöez  ovoce  vyndej  do  sklenice,  cukr  nech  je§te  tro- 
iinku  povafit,  a  kdyl  prochladne,  vlej  ho  na  ovoce ;  kdyby 
toto  nebylo  docela  pokryto,  tedy  musis  jeäte  trochu  cukru 
nechat  do  husta  svafit  a  na  ovoce  naliti.  Teprve  kdyz  to 
docela  vychladne,  sklenice  näle^ite  obva^  a  uschovej. 

V§eho  V  cukru  zavafen^ho  ovoce  potfebuje  se  nejvice 
k  okrasloväni  dortü  a  kompotü.  Mä-li  se  ovoce  dobfe 
udr^et,  tedy  se  musi  hledet  hlavne  k  tomu,  aby  cukr  by] 
näle^ite  openen  a  uöisten. 
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Jeste  nektere  potfebne  pfipravy. 

Roziicne  miseninky. 

1158.  Miseninka  majoränkovä. 

Utluc  V  mo^difi  suchou  majoränku,  prosej  ji  skrze 
sitko,  dej  k  m  kvetu,  zazvoru,  muäkätovö  kuliöky,  trochu 
pepfe,  trochu  hf ebiöku,  vse  dobre  utluöene  a  prosätö.  To 
se  schovä,  a  hodi  se  to  k  obaleni  rozliönych  karbanätkü. 

1159.  Miseninka  majoränkovä  na  jiny  zpusob. 

Smichej  t6^  tluöenou  a  prosatou  majoränku,  muskä- 
tovou  kuliöku,  kvet  a  trochu  zazvoru.  Tato  miseninka 
müze  se  potfebovat  k  öockove  polivce,  k  zemöatüm  s  majo- 
ränkou,  ku  sneküm  a  podobnym  vecem. 

1160.  Miseninka  ze  salveje. 

Utluc  a  prosej  suchou  äalvej,  dej  k  ni  trochu  noveho 
kofeui,  trochu  pepre,  trochu  hfebiöku,  trochu  dröhne  roz- 
krajene  usu§ene  citronove  kury  a  trochu  zazvoru.  Tato 
miseninka  se  hodi  ku  kazdemu  hnede  dusenemu  masu, 
zvlä§te  ke  skopovemu,  na  pf .  do  skopovö  dusen6  kyty  se 
müze  misto  prostrkäui  äalveji  nadelat  direk  a  do  ka^de 
däti  trochu  teto  mi§eninky. 

1161.  Miseninka  z  dymiänu. 

Utluc  a  prosej  suche  dymiänove  listky,  dej  k  nim 
hfebiöku,  noveho  kofeni,  zazvoru,  pepre  a  citronove  küry. 
I  tato  miseninka  se  müze  potfebovat  ku  hnede  dusenemu 
kyselemu  masu;  tak6  se  ji  mohou  obalovat  rozliöne  kar- 
banätky. 

1162.  Miseninka  se  hfibky. 

Usus  drobnince  rozkräjene  hfibky  nejdfive  na  Cer- 
stv6m  povetfi,  pak  na  vlaznych  kamnech  nebo  v  troube, 
aby  se  na  prääek  utlouci  a  prosat   nechaly;   kdyz  json 
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prosäty,  dej  k  nim  stejn6  dily  utlußeneho  kvetu,  ustiou- 
han6  muäkätovö  kuliöky  a  malou  öastku  zäzvoru.  Kdyz 
ne  da  bud  do  polivky,  nebo  do  omäöky  anebo  do  postni 
iiebo  do  masitö  miieniny  (Ragout)  kävova  12iöka  teto 
miSeninky,  dostane  to  vybornou  chut  Mi'sto  hribkä 
inobou  se  vziti  takö  lanyze,  nebo  polovic  hribkü  a  polo- 
vic  lanyzü. 


Roziicnä  mäsla. 

1163    Raci    mäslo. 

Uvaf  pül  kopy  tfebas  tech  nejmenSich  rakü,  naöe2 
ocäsky  a  klepitka  vyloupej,  2luö  i  to  houbovate  odstran, 
to  ostatni  V  mo^difi  na  kaäi  utluc,  dej  to  se  V4  kilem 
öerstveho  mäsla  na  rendliöek  a  nech  to  tak  dlouho  äkvafit, 
Sil  se  na  tom  ukä^e  tmavocervenä  pena,  pak  to  vlej  do 
star6ho  öist^ho,  ve  studene  vode  omo^en6ho  a  vy2diman6ho 
ubrousku,  a  mezi  dvema  vafeCkama  väecko  mäslo  protlaö 
a  nech  ustydnout.  —  Toto  mäslo  nechä  se  i  pfi  nejvetSi 
opatrnosti  jenom  nekolik  dni  udr^et;  take  se  Jen  v  mesi- 
cich,  kdy  präve  raci  jsou,  totiz  od  kvetna  az  do  srpna, 
jidla  s  raöim  mäslem,  kterym  ühlednosti  i  chuti  velmi 
nabudou,  pfipravovat  mohou. 

1164.  Mäslo  zlute. 

Nech  ve  smetane  rozpustit  trochu  §afränu  a  proced 
to;  potom  utfi  14  dekagr.  Cerstve  tluCeneho  mäsla  asi  se 
ötyrmi  tvrdymi,  hezky  2lutymi  Äloutky,  a  pfimichej  k  tomu 
t6  safränove  smetany ;  aby  se  mäslo  stalo  jeäte  libeznejäim, 
mü^e§  k  nemu  pfimichat  s  pül  citronu  ätävy,  naöez  je  dej 
do  studen6ho  mista.  —  Toto  mäslo  se  hodi  k  okraälovänl 
mis  se  studenymi  jidly,  jako  §unek,  uzenych  jazykü  a 
masitych  rosolü. 

1165.  Mäslo  zelene. 

Utri  14  dekagr.  öerstve  tlußen6ho  masla  se  tfemi  na 
tvrdo  uvafenymi  2loutky,   dej  k  tomu  Izfci  §penätov6ho 
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tvarohu,  dobfe  to  promichej,  pak  to  dej  do  stnkänkov6 
formy  a  protlaö  to  skrze  fidke  sltko  —  tak  je  to  jako 
traviuka. 

1166.  Mäslo  ruzove. 

Utfi  mäsla,  mnoholi  potfebujes,  s  tolika  kapkami 
alkermesove  ätavy,  a2  je  barvy  kräsne  ruzove.  —  Toto 
mäslo  hodi  se  pouze  k  okrääleni  masitych  rosolü;  kdyz  se 
totiz  mezi  zeleü6  listky  ruzove  hromädky  pokladou,  pekne 
to  vyhlizi. 

1167.  Mäslo  sardelove. 

Omej  sardelky  v  öiste  studenö  vode,  mnoholi  jich  po- 
tfebujes, pak  gupinky  setfi,  oddel  obe  pülky  od  prostfedni 
küstky,  naCe2  sardelky  ua  Cistem  prkenku  nejdfive  sa- 
motne,  pak  s  Cerstvym  mäslem  rozetfi.  Kolik  dekagr.  je 
sardelek,  tolik  dekagr.  musi  byti  mäsla,  a  rozetfi  je  tak 
hladce,  aby  to  bylo  opet  jako  mäslo;  kousky  sardelek 
nesmi  v  tom  byti  videt.  —  Mäslo  sardelov6  potfebuje  se 
k  nesCislnym  vecem,  a  kdy^  se  na  pfipravu  jeho  präce 
nesetfi,  stane  se  ühlednej§i  i  chutnejäi. 


11C8.  Mäslo  cokolädove. 

Utfi  14  dekagr.  öerstve  tluöen^ho  mäsla  se  tfemi  na 
tvrdo  vafenymi  ^loutky,  naöe2  k  tomu  pripoj  dve  mal6 
tabulky  ustrouhane  ßokolädy  a  dobfe  to  utfi;  kdo  chce, 
mü^e  k  tomu  pfidati  trochu  cukru  a  trochu  tluCen6  va- 
nilky.  —  Toto  mäslo  se  po^ivä  bud  k  öerstve  peöenym 
zemliökäm  nebo  na  oplatky  namazan6. 

Z  mäsla  zlut^ho,  zelen^ho  a  ßern^ho  mohou  se  delati 
väelijake  veci,  jako:  koäiCky,  pyramidy  atd.  K  okrasloväni 
se  zelen6  mäslo  da  do  stfikänkovö  formy  a  protlaöi  se 
skrze  fidke  sitko,  uvnitf  formy  se  nachäzejici,  anebo  se 
protlaöi  skrze  cednik  anebo  skrze  stfikänkovou  hvezdu 
(Spritzkrapfenform).  Zkusenä  kuchafka  ostatne  lehce  po- 
chopi,  CO  se  k  Cemu  hodi,  aby  se  to  chutnej^i  a  ühled- 
nejsi  stalo. 
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1169.  Mäslo  s  bylinkami  (Toleranz). 

Utfe  se  14  dekagr.  öerstve  tluöeneho  mäsla,  osoli  sc 
a  da  se  k  nemu  bud  drobne  rozkräjenö  routy,  nebo  kopru 
anebo  pazitky  (Schnittling),  dobre  se  to  promichä  a  bud 
se  Jen  bochänek  z  neho  udelä,  nebo  se  da  do  porculä- 
nove  nebo  sklenene  nädobky  a  nechä  se  ve  sklepe  hodne 
ztubnout;  nebo  se  skrze  stfikankovou  formu  jako  §nek  na 
talif  protlaöi  a  nechä  ve  sklepe  ztuhnout.  Polovic  toho 
mäsla  a  polovic  tvarohu  je  tak  nazvanä  rozhuda  (Toleranz) 
a  V  lete  s  chlebißkem  k  pivu  vyborne  chutnä.  Tato  roz- 
huda nebo  mäslo  mü^e  se  rozlißne  okräslit,  na  pf.  na  jafe 
vencem  z  bilych  a  öervenych  fetkviöek,  nebo  barevnym 
mäslem. 


Roziicne  octy. 

1170.  Ocet  estragonovy. 

Hrst  cerstve  natrhanych,  nevypranych  estragonovych 
Ifstkü  dej  do  sklenene  lähve,  nalej  na  ne  asi  litr  dobr^ho 
vinneho  octa  a  nech  lähev  dobre  zandanou  ötrnäct  dni  na 
slunci  stät;  potom  ocet  skrze  öisty  stary  ubrousek  proced 
do  malych  lähviöek,  zandej  je  a  uschovej  k  potfebe. 

1171.  Ocet  bylinkovy. 

Do  jednoho  litru  octa  dej  estragonovych  listkü  jako 
pfedeäle,  pfidej  k  tomu  trochu  soll,  dve  pepfikove  lusky, 
nekolik  .salotek,  trochu  kerbliku,  trochu  bezoveho  kvetu 
a  nekolik  zrnek  celeho  pepfe,  lähev  dobre  zandej  a  postav 
ji  na  slunce,  musiä  ji  ale  Casteji  pohnouti.  Za  ötrnäct  dni 
nebo  za  tri  nedele  ocet  proced  a  uschovej  jako  pfedesly. 

1172.  Ocet  malinovy. 

Na  Va  litru  peknych  zralych  malin  nalej  1  ^|r^  litru 
dobröho  vinneho  octa  a  nech  to  dobre  pilkryte  asi  sest 
dni  nepohnute  stät;  potöm  ocet  proced  skrze  öist6  plätno 
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do  jin6  nädoby,  a  kdyz  se  usadl,  opet  ho  proced,   naöe2 
ho  nalej  do  malych  lähvißek,  zandej  je  dobfe  a  üschovej. 

Take  se  müze  malinovy  ocet  Däsledovne  pfipravit: 
Kdyz  ocet  slejes,  promaökej  skrze  platno  na  Cf^ty  novy 
kastrol  gfävu  z  malin,  pfidej  k  ni  V2  kila  cukru  a  nech 
to  Yafit,  pfi  Cemz  penu  pilne  sbirat  musi§,  pak  to  smfchej 
s  octem,  napln  lähviöky,  dobfe  je  zandej,  rozpuStenou  smolöu 
zalej  a  üschovej.  —  Takto  pfipraveny  ocet  nemel  tiy  schäzet 
V  zädne  domäcnosti,  nebof  se  hodi  ke  mnohyfn  pokrmüm 
a  zvlä§te  v  nemoci  poskytuje,  s  vodou  smi§ehy,  velmi  ob- 
cerstvujfci  näpoj. 

Ocet  jahodovy  pfipravuje  se  tak  jako  malinovy. 


1173.  Ocet  rybfzovy. 

Rozmaökej  Va  ^i^^'^  rybfzu,  nalej  na  nej  lYg  litru 
dobr^ho' octä  a  nech  ho  Ctyry  dni  stät,  naöez  ho  skrze 
platno  proced  a  üschovej.  Müze  se  Ui  jako  malinovy 
s  cukrem  ßvafit. 


1174.  Ocet  fialkovy. 

Dej  do  sklenene  lähve  V4  litru  otrhan6ho  fialkov6ho 
kvetu,  nalej  na  nej  litr  vinn^ho  octa  a  postav  to  na  slunce ; 
(^trnäcty  den  to  skrze  öistö  platno  proced  a  v  malych 
lähviCkäch  üschovej.  I  tento  ocet  vyznanäenävä  se  kräsnou 
svou  barvou  a  chuti. 


1175.  Ocet  citronovy. 

Oloupej  a  okräjej  küru  se  Ötyr  citronü,  naöez  ji  i  tuk 
skräjej  na  kostky,  dej  to  do  sklenen^  lähve,  nalej  na  to 
litr  dobr^ho  octa,  zandej  lähev  a  nech  to  asi  deset  dni 
na  slunci  stät. 

Tak  se  t6z  ocet  z  pomoranöü  upravi. 
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D  0  d  a  t  e  k. 

1176.  Jak  se  delajf  jaternice,  jelita  a  klobäsy. 

Kdy^  se  doma  prasätko  zabije,  mivä  domäci  pani 
hlavni  zfetel  na  jaternice.  Obycejne  se  befe  do  domu 
feznik,  aby  vepfe  zabil,  jaternice  iidelal  atd.  Avsak  tento 
neumi  v^dycky  tak6  i  s  drobem  dobfe  zachäzet,  proßez 
uvedu  zde  o  tom  näsledujici  pojednäni. 

Jaternice  se  obyöejne  delaji  takto ;  Nechaji  se  ve 
slane  vode  vaiit  plice,  chftän,  slezina,  srdce  a  ostatni  veci, 
a  pfi  tom  tez  kus  veproveho  masa  (obyöejne  se  k  tomu 
brävä  podbi'isek),  jätra  pak  se  za  syrova  usekaji.  Kdy,2 
jest  vsecko  uvafeno,  tedy  to  drobne  usekej,  pripoj  k  tomu 
ta  syrova  jätra  a  dej  k  tomu  ve  vode  rozmoCene,  vy- 
mackane  zemlißky  tolik,  aby  byly  dva  dily  masa  a  jeden 
dil  ^emliöky,  osol  to,  dej  k  tomu  drobne  rozkräjene  citro- 
nove  küry,  tluöeneho  hi^ebißku,  noveho  koreni,  zäzvoru, 
trochu  majoränky  a  nekolik  strou^kü  se  soll  rozetfen^ho 
öesneku  (ktery  se  v§ak  tak6  müze  vynechat,  nebot  ho  kazdy 
räd  nepozivä),  a  kdo  cbce  jaternice  miti  hezky  mastn^, 
müze  kus  sädla  v  t6  vafici  pölivce  otuzit,  pak  je  drobne 
rozsekat  a  s  nekolika  l^icemi  mastnö  polivky  do  toho  pfi- 
michat;  polivky  v§ak  se  nesmi  dat  mnoho,  sice  jaternice 
pfi  peöeni  rädy  pukaji  a  na  pekäcku  rozbfednou.  Kdy2 
jest  v§ecko  pfipraveno,  tedy  se  vezmou  dobfe  vyöistena 
stfeva,  jaternice  se  nabijou,  zadelaji  tenkymi  §pejli  a  uvaff 
se  V  t6  polivce,  v  ktere  se  maso  vafilo;  nesmeji  se  vsak 
dlouho  vafit,  aby  se  nepf evafily ;  pak  se  vyndaji  a  kladou 
se  na  öistä  prkna. 

Jelita.  Kdyz  se  prasätko  zabiji,  tedy  se  krev  chyti 
do  ßisteho  hrnce  a  hned  se  dobfe  michä,  aby  se  nesedla. 
Reznik  pak  obyßejne  vyfizne  ten  nejtuönejsi  kus  masa, 
tak  zvany  laloch,  a  ten  se  nechä  s  kusem  sädla  ovafit, 
naöe^  se  oboje  rozkräji  na  kostky,  rozdeli  se  to  na  dva 
dily,  jeden  dil  se  odlozi  stranou,  druhy  se  da  na  prkno. 
na  kter^m  se  delaly  jaternice,  pfidä  se  k  nemu  v  dobr^m 
mlece  rozmoöenä  a  vymaökanä  zemlicka  a  polovicka  krve, 
dobfe  se  to  promichä,  da  se  k  tomu  hfebicku,  zäzvoru, 
noveho  kofeni,   trochu  pepfe,  citronove  küry,  soll  a  jeäte 
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trochu  rozpusteneho  sädla  (jak  to  kdo  mästnö  miti  chce), 
pak  se  jelita  nabijou  do  tlustsich,  dobfe  vyCiäteiiych  stfev, 
zadelaji  se  a  nechaji  se  vafit.  Druhä  poloviöka  sädla  a 
krve  se  smicha  s  drobnymi,  bud  ve  vode  nebo  v  ml^ce 
uvafenj^mi  kroupami,  okofeni,  osoli  a  pfimasti  se,  pak  se 
nabije,   zadelä   a  vari  jako   pfede§le.  —  Kdo  chce,   mü^e 

V  sadle,  ktere  se  rozpustene  do  jelit  pfidävä,  nechat  za- 
penit  kousek  rozkrajene  cibule,  to  vsak  jen  pro  milovniky 
cibule.  —  Kdyz  se  udelä  polovic  ^eralovych  a  polovic  kru- 
povych  jelit,  vyhovi  se  milovniküm  obojich.  Co  zbude,  da 
se  do  polivky,  ktera  jest  velmi  chutnä. 

Klobäsy.  Na  tyto  se  obyöejne  befe  kratk^  maso 
s  krku,  öemu  feznik  nejlepe  rozumi,  kde  je  mä  vyfiznout. 
To  se  drobne  usekä,  pfimichä  se  k  nemu  trochu  v  pive 
nebo  ve  vine  mäcene  ^emliöky,  ale  ne  mnoho  (tak  asi,  aby 
byly  tri  dily  inasa  a  jeden  dil  zemli(^ky),  da  se  k  tomu 
trochu  kvetu,  trochu  citronove  küry,  osoli  se  to  patiiöne, 
pak  se  pi'ileje  trochu  piva  nebo  vina,  dobfe  se  to  pro- 
michä  a  nabije  se  to  do  skopovych  stfivek.  —  Tyto  klo- 
bäsy se  schovaji  syrov6,  a  pak  se  bud  van  nebo  pekou. 
ßim  mene  ^emliöky,  tim  jsou  lep§i. 

1177.  Jak  se  maso  k  uzeni  naklädä. 

Na  V2  kila  soli  vezmou  se  2  dekagr.  salnitru  a  tim 
se  maso,  kter6  se  dfive  nesmi  mäßet,  nasoli,  dobfe  do 
dfevene  nädoby  ulo^i,  prk^nkem  pfikreje  a  kamenem  pfi- 
mäökne.  Takto  nasolen6  maso  musi  aspon  ctrnäct  dni 
le^et  a  öasteji  se  pfelo^it,  aby  sül  vsude  stejne  se  pro- 
tähla,  na5e2  se  maso  da  do  komina.  Kdo  je  milovnik 
cesneku,  mü^e  nekolik  strouzkü  se  soli  utfit  a  maso  tim 
natfit.  —  Take  se  k  uzeni  nasoluje  hovezi  i  jeleni  jazyk. 
a  musi  osm  dni  le^et,  ne^li  se  da  do  komina. 

1178.  Jak  se  mäslo  naklädä,  soll  a  prevafuje. 

Nove  mäslo  se  ke  vsem  jidlüm  nehodi,  ani^  je  v§ude 

V  kazdem  roönim  poöasi  k  dostäni;  protoz  jest  potfebi, 
aby  kazdä  hospodyne,  kde  to  mü^e  byti,  zvlä§te  na  zimu 
slanym  a  pfepoustenym  mäslem  se  zaopatfila. 
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Mäslo  se  nejiepe  soll,  kdyz  se  hned,  jakmile  se  z  mä- 
selnice  vybere  a  z  prvnich  vod  vymeje,  do  te  posledni 
vody  hodi  pfimefenä  ßästka  soll,  mäslo  se  v  te  slanö  vode 
dobfe  promicha,  pak  vypläcä  a  do  öiste,  k  tomu  cili  pfi- 
pravene,  dobfe  vyklejtovanä,  nebo  kamenne  anebo  dfeven^ 
nädoby  nalozi,  hezky  utlaöi  a  v  öistem,  such^m  a  studenem 
miste  ulo^i. 

Pfepouätene  mäslo  se  musi  bud  v  hrnci,  nebo,  coz 
jeste  lepe  jest,  na  velkych  kuthanech  anebo  rendlikäch 
na  uhli  nebo  v  mirnem  teple  na  ^eleznych  plotnäch  vafit. 
Kdy^  se  vafi,  musi  se  s  neho,  zvläste  kdyz  je  mäslo  bile 
a  tvarohove,  pena  pofäd  sbi'rat,  a  k  lepäimu  uä§teni  vhodi 
se  do  neho  hrstka  bile  mouky,  a  nechä  se  vafit  tak  dlouho, 
az  se  vsecka  pena  ke  dnu  usadi;  pak  se  nechä  chvilku 
ustät  a  sleje  se  (nejlöpe  do  kamenneho  hrnce).  —  Mäslo 
se  na  zimu  take  näsledujicim  zpüsobem  pfepousti:  Vtlaöi 
se  do  öist^ho  kamenneho  hrnku  dobr^ho  mäsla  co  se  vejde, 
pak  se  hrnek  postavi  do  vafici  vody  bud  do  kotle  nebo 
do  jin6  k  tomu  zfizen6  velke  nädoby,  pfikryje  se  a  nechä 
se  ve  vode  tak  dlouho,  az  se  väechno  podmäsli  öili  to  ka- 
sovite  ke  dnu  usadi  a  öiste  mäslo  na  vrchu  züstane;  potom 
se  i  ty  nejmensi  krupiöky  s  vrchu  odstrani,  mäslo  sleje  se 
do  öisteho  hrnku  a  uschovä.  —  Je-li  se  obävati,  2e  by 
V  zimni  schränce  mrzlo,  tedy  necht  se  pfi  nal6väni  do  pro- 
stfed  mäsla  vströi  dfevenä  öistä  hülka,  a  kdy^  je  nädoba 
plnä  a  mäslo  ustydne,  hülka  se  vytähne  —  tak  se  i  pfi 
nejvetsim  mrazu  hrnec  netrhne. 

Mäslo  nove,  slane  i  pfevafene  jest  nejiepe  v^dycky 
na  takovych  mistech  schovat,  kde  jest  chladno  a  sucho, 
a  kde  neni  Mdny  puch,  protoze  mäslo  kazdou  chut  rädo 
pfijimä  a  tim  poruäeni  befe  a  stävä  se  nechutnym. 

1179.  Jak  se  maji  vejce  ukladat,  aby  se  nepokazila. 

Vejce  se  nejiepe  uklädaji,  kdy^  se  do  dlouheho  prkna 
daji  udelat  same  diry,  a  do  tech  der  se  vejce  pekne  jedno 
vedle  druheho  urovnaji,  tak  aby  se  jedno  druheho  nedo- 
tykalo;  prkuo  v§ak  musi  byti  v  takovem  miste,  kam  ani 
teplo  ani  mräz  nemüze,  protoze  by  tam  vejce  zmrzla.  Kdo 
ale  takove  prkno  nemä,  müze  vejce  na  zimu  uklädat  bud 
do  hrachu  nebo  do  popela,  toti^:  da  se  vrstva  popela,  do 
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neho  se  nastrka  vajec  tak,  aby  se  jedno  druh^ho  nedo- 
tykalo,  pak  se  nasype  zase  asi  na  pul  ötvrtky  popela,  do 
toho  se  opet  nastrkaji  vejce,  a  tak  se  pokraöuje  dale.  Nej- 
lepe  se  udrzi  vejce  zdravä,  kdy^  se  nakladou  v  kadeCku 
do  haseneho  fidkeho  väpna;  v  tomto  pohrou^ena  vydrzi 
tfebas  rok.  Take  se  mohou  vejce  v  zahoustl^m  väpne 
omoöit,  tak  sice,  aby  skofäpku  nebylo  videt,  pak  se  ne- 
chaji  oschnout  a  bud  se  nastrkaji  do  popela  anebo  se 
V  chladnem  miste  rozlo^i. 


1180.  Jak  se  zmrzlä  vejce  nebo  jabika  zase  napravi. 

Kdy2  jsou  vejce  od  mrazu  roztrhnutä,  nebo  jabika 
zmrzlä,  musi  se  dfive,  nez  pfijdou  do  tepla,  hodit  do  hodne 
studene  vody,  pak  se  teprve  daji  do  tepl6  svetnice,  tak 
z  nich  mräz  znenahla  vyjde.  Kdy^  ji2  pul  hodiny  ve  Stu- 
dent vode  le^i,  neskodi  ji  sliti  a  zase  cerstvou  studenou 
naliti.  Tak  vejce  rozmrzne  a  nezvodnati,  ani^  jablko  zmekne, 
coz  by  se  jiste  stalo,  kdyby  se  hned  do  tepla  dalo. 


1181.  Jak  se  delä  ryzovä  mouka  a  krupice. 

Dej  do  hrnku  V4  kila  pekn6  pfebrane  karolinske  ry^e, 
naiej  na  ni  studene  vody,  zamichej  ji,  pak  vodu  slej  a  zase 
na  ni  nalej  studene  vody,  a  nech  ji  v  ni  pül  hodiny  stät; 
potom  ry^i  vafeökou  dobfe  promichej,  vodu  slej  a  nalej 
na  ni  tfikräte  varici  vodu,  kterä  se  vzdy  po  zamichäni 
sleje,  po  ßtvrte  väak  se  nechä  ry^e  v  t6  varici  vode  opet 
pül  hodiny  stät;  naöez  se  voda  sleje,  ry^e  polozi  se  na 
papir  a  nechä  se  hodne  ususit,  nej dfive  jen  na  teplem 
povetfi,  pak  na  teplem  miste.  Kdy^  jest  ry^e  dost  suchä, 
utluöe  se  V  mo^difi  na  mouöku,  potom  se  skrze  zine  le 
sitko  proseje.  Co  züstane  v  sitku,  jest  peknä  krupice;  co 
propadne,  jest  mouka.  Oboje  se  da  do  sklenenych  nädob 
a  schovä  se  v  such^m  miste.  Tato  mouöka  i  krupice  müze 
se  potfebovat  k  rozliönym  v  t6to  knize  uvedenym  vecem, 
a  bylo  by  pozde,  teprv  kdy2  se  potfebuje,  ji  pfipravovat; 
proöez  radno,  aby  jak  mouka  tak  krupice  tato  vzdy  v  zä- 
sobe  byla,  a  kdyz  dochäzi,  v  pi'ihodnem  öase  opet  se  udelala. 
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1182.  Jak  se  delä  jecnä  mouka. 

Öasem  jest  zapotfebi  oakvap  kofliöek  krupovky  (Gerstel). 
NeÄ  by  se  krupovky  uvafily,  u§lo  by  mnoho  öasu,  pro^e^ 
je  zahodno,  aby  se  take  jeCnä  mouka  v  zäsobe  drzela,  ue 
sice  mnoho,  ale  vzdy  tolik,  co  by  se  nähodou  mohlo  po- 
tfebovat. 

Utluc  aspon  V4  kila  perlovych  krup  a  prosej  je  skrze 
2fnene  sitko ;  co  züstane  v  sitku,  opet  utluc  a  prosej.  Tak 
vyzfskää  peknou  mouku;  tu  dej  do  sklenice,  obvaz  ji  pa- 
pirem,  tento  malym  spendlikem  propichej  a  uloz  to  na 
suchö  misto.  —  L^ici  teto  mouky  na  4  sberaßky  polivky 
zavafit,  kouskem  mäsla,  jednim  zloutkem  a  trochou  kvetu 
ji  pfipravit,  poskytne  za  pul  hodiny  vybornou  krupovku, 
kde^to  by,  nez  by  se  kroupy  uvafily,  dve  hodiny  minuly.  — 
Take  se  mMe  ryzov6  mouky  na  krupovku  pou^it. 

1183.  Jak  se  da  zeleny  hräsek  na  zimu  zachovat. 

Kdy2  jsou  lusky  jeste  mladö,  tedy  se  z  nich  hräsek 
vyloapä  a  nechä  se  dfive  na  povetfi  osu§it,  pak  se  do 
tvrda  na  tepl^m  miste  dosusi,  da  se  bud  do  öistych  nädob, 
tyto  se  obväzou  papirem,  ktery  se  propichä,  anebo  se  da 
do  pytlißku  z  fidkeho  plätna  a  ulozi  se  na  suche  misto. 
Kdyz  je  ho  v  zime  potf eba,  tedy  se  den  pf ed  tim  namoöi 
a  pak  se  jako  cerstvy  zeleny  hräSek  pfipravuje. 

1184.  Jak  se  maji  houby  susit. 

Pfi  kupoväni  hub  jest  zvläätni  opatrnosti  potfebi,  aby 
se  mezi  zdrav6  houby  nejakä  nezdravä  nepiimichala.  Na 
jafe  jsou  nejprvnejM  houby  smr^e;  tyto  jsou  öim  men§i, 
tfm  lep§i,  protoz  radno  koupit  ty  nejmenäi,  a  kdyz  se  od 
pisku  jak  nälezi  oöistily,  navleknou  se  na  nitky  a  nechaji 
se  na  Cerstvöm  povetfi  osusit;  ty  vetsi  väak  rozkräjej  na 
mal6  vöneöky,  nech  je  osu§it,  pak  je  dej  do  sklenic  nebo 
do  pytliöku  z  fidkeho  plätna  a  uschovej  je  na  takove  misto, 
kde  provivä  such6  povetfi.  Takto  rozkräjene  smrze  jsou 
ühledn6  a  hodi  se  k  zadelävanym  jidlüm,  jakoz  i  k  roz- 
liCnym  mi§eninkäm  (Ragout).  Tak6  dobfe,  kdyz  dfive,  nez 
je  rozkräji§j  kofinek  ufizneä,  houby  v  cist6  studen6  vode 
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pfemeje§,  pak  je  necliaS  na  sftku  osaknout,  na?e2  je  roz- 
kraji's  a  ususis.  —  T^z  hfibky  je  lepe  mal6  nez  velke  ku- 
povat;  pfedne  hodi  se  pouze  male  susene  k  zadelävauym 
jidlüm,  a  za  druh6  jsou  spise  v§eho  hmyzu  präzdny.  Kdyz 
tedy  mal6  hfibky  koupi§,  oddel  hlavic^ky  od  kofinkü  a  co 
mozna  tenince  je  rozkrajej;  dävej  v§ak  bedlivy  pozor,  aby 
se  ^adnä  Cerviva,  kterä  by  dost  malou  dirku  mela,  raezi 
ostatni  nepfimichala,  sice  by  se  pak  snadno  v§ecky  poru- 
§ily.  Kdyz  jsou  hlavicky  rozkräjeny,  rozlo2  je  fidce  na 
papfr  a  dej  je  na  takove  misto,  kde  vane  cerstvy  vzduch 
a  slunce  sviti,  a  Casteji  jimi  michej,  aby  spe§ne  schly  a 
nezßernaly;  kdy2  jsou  suche,  dej  je  i  s  papirem  je§te  na 
teplö  misto,  bud  na  prochladlou  plotnu,  nebo  do  vychladle 
trouby,  anebo  take  na  ohniste,  kdy^  se  oben  odmete,  aby 
zkfehly,  pak  je  jako  smrze  ulo2.  Kofinky  t6^  oloupej, 
tenince  rozkrajej  a  nech  je  tak  jako  hlavicky  su§it.  Pfi 
tech  se  mohou  trochu  vetsi  hlaviCky  usuäit  a  pospolu 
s  koi'inky  uschovat.  Tyto  se  hodi  na  polivky,  svitky  a 
k  podobnym  vecem.  I  pil  tech  se  musi  na  to  pilne  hledet, 
aby  se  mezi  ne  2ädna  öervivä  nepfimichala;  protoz  je  to 
zcela  chybne,  kdyz  se  cel6  hlaviöky  na  niti  navl^käji  a  tak 
susit  nechaji,  nebot  cele  zöerviveji,  a  krom  toho  ze  se 
zosklivi,  Casem  take  zcela  sprächniveji  a  nejsou  k  po- 
tfebe.  —  Mimo  hfibky  se  tak6  su§i  lany^e  a  2ampiony, 
oboje  se  v§ak  musi  dfive  oloupat,  pak  tenince  rozkräjet, 
ostatne  tak  jako  hfibky  susit  a  ulozit 

1185.  Jak  se  zeli  naklädä. 

Nej dfive  si  pfiprav  soudek  bud  od  vina  neb  od  octa, 
anebo  jinou  nadobu  z  tvrdeho  dfivi,  ale  aby  nebyla  roze- 
schlä,  je^to  by  §täva  ven  prj'^tila  a  zeli  se  lehce  zkazilo. 
S  kopy  peknych  velkych  zelnych  hlävek  ober  vrchni  ovadl6 
lupeni,  vyfizni  kosfäly  a  zeli  rozkrouhej  na  struhadle  na 
prostfeny  öisty  ubrus,  nace2  k  nemu  pfidej  %  kilä  soll, 
V4  litru  kminu  a  rukama  je  nale^ite  promichej.  Nynf  po- 
klad  dno  nädoby  öistym  zelnym  lupenim,  dej  do  ni  vrstvu 
skrouhan6ho  zeli  a  dfevenou,  k  tomu  üCelu  zhotovenou 
palici  je  vsude  stejne  stluc,  pak  dej  opet  vrstvu  zelf,  zase 
je  stluc  a  tak  pokraöuj,  az  je  v§echno  zeli  v  nädobe, 
potom  je  jeäte  se  v§ech  stran  upechuj,  povrchu  je  poklad 
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cistym  zeluym  lupenim,  prikrej  je  bilym  Cistym  plätnem, 
na  to  polo^  kulat6  vi'öko  a  toto  obti^i  velkym  omytym 
karaenem.  Nyni  postav  nädobu  do  tepl^ho  mista  a  nech 
ji  tarn,  ani^  bys  ji  dosti  mälo  hnula,  stati  tak  dlouho,  a2 
zeli  vykysä,  co^  se  asi  ve  Ctrnäcti  dnech  stane ;  potom  vy- 
kysanou  penu  Cistym  satem  seber,  nädobu  kolem  kraje 
utri  a  oöisti  a  postav  ji  do  studeneho  mista.  Kdy^  chcje§ 
zeli  k  vafeni  bräti,  tedy  ho  vzdy  tolik,  co  potfebuje§,  s  vrchu 
stejne  seber,  aby  züstalo  v  rovnosti,  pak  je  zase  viökem 
prikrej  a  kamenem  obti^i.  Kdyby  osychalo,  prilej  na  ne 
v^dy  trochu  studene  osolene  vody. 

1186.  Jak  se  povidia  vari. 

Vafeni  povidel  nevy^aduje  präve  Telk^ho  umeni,  za  to 
tim  vet§i  pozornosti  a  bedlivosti,  aby  pfedne  patficue  tuhä 
byla  a  za  druhe  aby  se  nepfipälila,  coz  zvläste  pfi  do- 
vafoväni  velmi  lehce  stäti  se  mü^e,  jestlize  kuchafka, 
trochu  obtiznym  michänim  tuhych  ji^  povidel  unavena, 
chce  si  pohovet  a  v  michäni  ustane. 

Z  peknjxh  zralych  ävestek  vyloupej  pecky,  a^.§vestky 
dej  do  öisteho  medeneho  kotle,  pod  nim^  mlrny  oben  stäle 
udrzovat  a  rozvafujicimi  se  ^vestkami  michat  musiä.  Svestky, 
ktere  se  do  kotle  nevejdou,  dej  do  velkych  rendlikü  a 
hrnkü,  a  nech  je  na  plotne  rozväfet;  jakmile  väak  se 
V  kotli  ävestky  sväfeji,  tedy  pfidävej  k  nim  svestky  z  hrnku 
a  rendlikft,  a^  jsou  vSechny  v  kotli;  nyni  ale  musi§  za ' 
väfkou  tak  zvanym  trdelkem  aneb  kopisti  bez  ustäni  tak 
dlouho  michat,  a2  se  svafi  v  hodne  tuhä  povidia.  Kdyz 
povidia  syöi  a  kopist  neb  trdelko  v  prostfed  kotle  stat 
züstane,  aniz  se  na  stranu  kloni,  je  to  dükazem,  ie  povidia 
isou  dostateCne  uvafena;  nyni  je  vyndej  do  hrnkü  a  nech 
je  docela  vychladnout,  pak  hrnky  obvaf  papirem  a  uloz 
je  do  studeneho  mista. 

1187.  Jak  se  pripälenä  smetana  opet  napravi. 

Kdy2  se  v  hrnku  smetana  pfipäli,  co^  se  lehce  stane, 
vafi-li  se  smetana  pi'i  ohni,  tedy  se  hrnek  zvenci  namaze 
lojovou  sviökou  na  tom  miste,  kde  je  smetana  nejvice  pri- 
pälenä, a  pristavf  se  zase  k  ohni ;  tak  pf ipälenina  z  vetälho 
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dilu  zmizi.  Nebo  se  vodnf  kon^vka  namoöi  ve  studene  vode 
a  poklopi  se  na  hrnek,  öimz  se  tez  nepfijemnä  chu€  vy- 
tähiie.  Pfipäleni  mü^e  se  v§ak  pfedejit,  kdyz  smetanu  na 
plotne  vafime. 

1188.  Rychly  prostredek,  kdyz  se  kuchafka  späli 
neb  opari. 

Kdy2  se  kuchafka  späli  nebo  opafi,  bez  Ceho  se  snad 
zädnä  vafit  nenauöi,  necht  namoöi  kousek  staröho  plätynka 
V  lihu  a  kousek  ve  studenö  vode,  a  pfilo^i  spesne  na  spä- 
len6  nebo  opafene  misto  nejprve  obklad  lihem,  pak  vodou 
prosäkly;  anebo  necM  roztluCe  vejce  a  mäzdrou,  kterä 
jest  ve  skofepce,  spälene  neb  opafenö  misto  oblozi,  a  kdyz 
to  pfischne,  nechf  to  pofäd  ma^e  bilkem.  To  vytähne 
horkost  a  neudelä  se  Mdny  puchyf ;  nesmi  ?e  ale  spälene 
misto  dfive  namoöit,  dokud  horkost  nezmizela.  Tak6  se 
radi  strouhanä  zem^ätka  nebo  rychle  oblozeni  bavlnou;  co 
jest  nejdfive  pfi  ruce,  toho  at  se  pou^ije.  Jestli  se  ale 
kuchafka  silne  spälila  o  plech  neb  o  zelezo,  tedy  jest  nej- 
16pe  lekafe  povolat;  neni-li  v§ak  lekaf  hned  po  ruce,  tedy 
necht  se  räna  obkläda  v  klejtovem  octe  a  ve  vode  mäöe- 
nymi  klocy;  a  je-li  rana  zjitfena,  musi  se  hojit  klejtovou 
masti. 


1189.  Jak  se  mydiovy  a  kafrovy  lih  pro  domäci 
potrebu  pripravuje. 

Kdyz  se  v  kuchyni  nekdo  bud  uhodi,  fizne,  uskfipne, 
sekne  neb  jinak  rani,  jest  ovsem  lehkä  pomoc,  kde  jest 
lekäf  a  l^kärna  v  miste,  nebot  se  müze  lekaf  hned  po- 
volat  a  prostfedkü  od  neho  pfedepsanych  u^ivat.  Jeliko^ 
ale  tato  kniha  nejen  pro  mesta,  ale  i  pro  lid  venkovsky 
a  pro  osamelä  mista,  ku  pf.  fary,  myslivny  atd.  psäna 
jest,  proöez  stüj  zde  pro  ty,  ktefi,  kdy^  se  nekdo  na 
svrchu  dotCeny  zpüsob  porani,  teprv  kolik  hodin  cesty 
konati  museji,  ne^  lekafe  a  l^kärnu  dostihnou,  näsledujici 
domäci  prostredek.  Kdy2  se  tedy  nekdo,  jak  svrchu  uve- 
deno,  porani,  musi  se  räna  nejpive  ve  studenö  vode  dobfe 
vyästif^^pak''  se  öbväze  v  mydlovim  nebo  kafrov6m  Ifbu 
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omoöenym  klückera  a  tymz  lihem  se  povrchu  mäCi.  Neni-li 
räna  priliä  uebezpeönä,  vyhoji  se  tim. 

Lih  mydlovy  (Seifengeist)  pi'ipravuje  se  takto:  Dej 
do  vet§I  lähvice  Va  Ji^i'^  dobreho  ^itneho  vystfelku,  roz- 
krajej  do  iieho  7  dekagr.  mydla,  rozdrob  do  toho  2  dekagr. 
kafru,  trochu  myrty  (Myrte),  trochu  storaxu,  trochu  levan- 
duloveho  kvetu,  19  celych  hi^ebiökü,  hezky  tim  zamichej, 
lähvici  obva^  mechyrem  a  vpichej  do  neho  spendlikem 
nekolik  direk,  aby  lähvice  nepraskla,  a  nech  to  v  lete  na 
parnem  slunci,  v  zime  ale  na  vla^nych  kamnech  4  dni 
stät;  potom  to  öiste  proced  skrze  pro^iravy  papir  do  jine 
lähvice  a  schovej  to  k  potfebe.  Na  to  huste  nalej  opet 
73  litru  vj'stfelku,  nebo  aspon  dobrö  zitne  kofalky,  roz- 
kräjej  zase  7  dekagr.  mydla,  pfidej  k  tomu  asi  20  hi'e- 
bißkü  a  trochu  levanduloveho  kvetu,  a  nech  to  opet  4  nebo 
5  dni  na  teplera  miste  stät;  pak  to  slej.  Tohoto  druheho 
lihu  mü^e  se  v  dorne,  kde  se  domäci  pani  sama  vai^enim 
zab}'vä  a  odpoledne  eiste  ruöni  präce  vykonävä,  pou^iti 
k  myti  rukou. 

Aby  ruce  po  vafeni  nezdrsnately,  necht  vezme. domäci 
pani,  kdyz  chce  kuchyni  opustit,  V4  litru  louhu,  V4  litru 
vody,  at  da  do  toho  l^ici  toho  lihu  a  umeje  si  v  tom  ruce; 
potom  nechf  si  jeäte  Iziöku  toho  lihu  na  ruce  naleje  a 
dobi'e  je  tfe,  pak  af  si  ruce  zase  v  louhu  öiste  omeje, 
naposledy  studenou  vodou  opläkne,  dobfe  utfe  —  a  zajistö 
bude  moci  ka^dou  öistou  präci  konat. 

'  Kafrovy  lih  nasazuje  se  takto:  Dej  do  lähvice  2  dekagr. 
kafru,  nalej  nan  V3  litru  vysti'elku  a  nech  to  tri  dni  na 
teplem  miste  stät;  pak  to  proced  skrze  kornout  z  pro^i- 
raveho  papiru  do  jinö  lähvice,  dej  do  toho  trosinku  salmia- 
koveho  lihu  a  schovej  to.  —  Kdy^  se  nekdo  uhodi,  uskripne, 
nebo  nohu  aneb  ruku  lehce  podvrtne,  tedy  necht  si  pora- 
neny  üd  nejprve  obklädä  ve  studene  vode  namoöenym 
äatem  a  pak  at  ho  maze  timto  lihem.  —  Kdo  chce,  mMe 
i  k  tomu  lihu  pildat  4  dekagr.  obyßejneho  mydla  a  40  zrnek 
trochu  pf  etluöeneho  jalovce. 

Techto  domäcich  prostfedkü  se  v§ak  jen  tak  dlouho 
uzivä,  pokud  ueni  moznä  s  16kafem  se  poradit  a  z  lekärny 
potfebnych  lekü  dosähnout. 
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1190.  Kterak  se  pfi  mensfch  i  vetsich  hostinäch 
tabule  upravovati  maji. 

Kniha  tato,  jsouc  püvodne  toliko  pro  mens!  domäci 
hospodäfstvi  ur(^ena,  dospela  mnohymi  doplnky  po  tolika 
vydänich  na  takovy  stupen,  ^e  nyni  te^  velkym  hospo- 
däfstvim  ano  i  vrchnostenskym  kuchynim  vyhoveti  müze. 
Aby  vsak  mlad6  hospodynky  nebo  meue  zkusene  kuchafky 
V  upravoväni  tabul  nepochybily,  a  siiad  bud  sarne  sladke 
nebo  sam6  kysele  pokrmy,  anebo  mouönä  jidla  napfed  a 
zeleninu  naposledy  nedaly,  uvedeno  jest  doleji  nekolik 
pfikladü,  kolik  jidel  pfi  mensich  i  vetsich  tabulich  pfisluäi, 
a  kterak  se  volit  a  po  sobe  nosit  maji. 

Pfi  ka^de  mensi  i  vetäi  hostine  pokreje  se  stäl  cistym 
ubrusem  a  do  prostfed  postavi  se  kytka.  Kolem  teto  roze- 
stavi  se  pravidelne  v  jiste  vzdälenosti  od  sehe  vselikö 
vkusne  urovnane  peöivo,  dorty,  kompoty  a  ovoce;  take  se 
tarn  da  podstavec  (tak  zvanä  karafinka)  s  octem,  olejem, 
soll  a  pepfem,  jakoz  i  vkusnä  nädobka  s  hoföici.  Ke 
kazdemu  talifi  daji  se  sklenice  na  vodu,  pivo  a  vino. 
Lähvice  s  öervenym  vinem  rozestavl  se  ve  stejne  vzdäle- 
nosti bii^e  talifü  po  cel^m  stole.  Bile  vino  da  se  v§ak  na 
stül,  teprva  kdy2  se  mä  piti,  proto^e  mä  byti  vzdy  studene. 
Voda  a  pivo  pfinese  se  na  stül,  teprva  kdy^  polivka  je 
snedena.  Chce-li  se  podati  te2  vino  §ampansk6,  tedy  se 
musi  k  talifüm  postaviti  tak6  zvlästni  k  tomuto  üöelu 
zfizen6  skleniöky,  a  vino  musi  se  chovati  u  ledu  neb 
aspon  ve  studniöne  vode  tak  dlouho,  az  ho  mä  byti  po- 
uzito,  aby  pfi  sve  prav6  chuti  se  udr^elo. 

Jak  se  koläce,  dorty,  cukrovinky,  kompoty  a  ovoce 
na  tabuli  rozestavi,  udäno  jest  ve  dvou  pfikladech  na 
Str.  468.  a  469.  2e  se  vsak  üprava  die  libosti  a  podle 
toho,  CO  domäcnost  präve  poskytuje,  zmenit  mü2e,  neni 
tfeba  pfi  kazdem  uveden^m  pfikladü  zvlääte  podotykat. 

Ffiklad  prvni:  1.  Bllä  polivka  s  ryzi.  2.  Hovezi  maso 
houbiökami  a  zemßätky  oblozenö,  cibulovä  omäcka  a  kyselö 
okurky.  3.  Kufatka  s  karfiolem.  4.  Pecenä  kachna.  5.  Hläv- 
kovy  salät.  6.  Talif  dölkovych  koläcü.  7.  Pivo,  vino  a  käva. 

PHJclad  druhy:  1.  Polivka  s  moucnym  svitkem.  2.  Ze- 
mliökov^   fizky   s  jaterni   duseninkou.    3.   Hovezi   maso  ryzi 
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oblozene,  smetanovy  kfen  a  öervenä  repa.  4.  Fasirovanä  ka- 
pusta.  5.  Zadelävaui  kapouni  s  üstficemi.  6.  Kastanovy  näkyp. 
7.  Zvefina  s  okolkem  z  mäsloväho  testa.  8.  Pecene  koroptve 
a  teled  kyta.  9.  Svestkovy  kompot  a  hlävkovy  salät.  10.  Talif 
opiatku  a  talif  spesnych  rohlicku.  11.  Dva  talife  ovoce. 
12.  Pivo,  vlQO,  käva. 

PHJclad  treti:  1.  Polivka  dusenä  s  miseninkou.  2.  Ne- 
prave  musle.  3.  HovezI  maso  ryzi  a  rarkvickou  oblozene. 
4.  Spenät  s  uzenym  jazykem  nebo  karbanätkami.  5.  Zadelä- 
vanä  kufata  s  houbickami.  6.  Näkyp  tvarohovy.  7.  Dusenö 
kachny,  divoke  aneb  domäci,  s  okolkem  z  mäsloveho  testa. 
7.  Peceny  zajic  a  kapoun.  9.  Salat  celerovy  a  sipkovy  kompot. 

10.  Sunka  s  aspikem.  11.  Zloutkove  koläce.  12.  Mandlove 
oblou6ky,  spaaelskö  vetry,  pokroutky  z  kofenl.  13.  Jablka, 
ofechy,  vinne  hroznlöky,  svestky.  14.  Pivo,  vino,  käva. 

PHJclad  ctvrty:  1.  Polivka  hnedä  se  stfikänkami  a  po- 
livka bilä  s  miseninkou.  2.  Pasticky  sardelove.  3.  Marinovany 
ühof  nebo  pstruzi.  4.  Hovezi  maso  s  nejakym  okolkem,  k  nemu 
dve  rozlicne  omäcky,  kyselö  okurky  a  öervenä  fepa.  5.  Fasi- 
rovanä kapusta  nebo  spenät  s  klobäskami.  6.  Kufata  s  lanyzi 
nebo  zampiony  a  s  racimi  ocäsky.  7.  Piskotovy  a  cokolädovy 
näkyp.  8.  Zadelävanä  zvefina  s  okolkem  z  mäslovöho  testa. 
Pecene:  9.  Telecl  kyta.  10.  Husicky  nebo  kachny.  11.  Zajlc. 
12.  Kufata.  13.  SrncI  kyta.  14.  Dva  kyselö  saläty,  pak  svest- 
kovy a  jablkovy  kompot.  15.  Stocenö  selätko  s  rosolem. 
16,  Uzeny  jazyk.  (Ode  vseho  po  dvou  misäch.)  —  Po  male 
pfestävce  näsleduji  koläöe,  dorty  a  cukrovinky,  pfi  cemz  se 
take  podajl  citronovy  a  kävovy  rosol. 

Pnklad  velke  tabule:  1.  Polivka  zlutä  s  rosolem  a  po- 
livka hnedä  se  smazenym  hräskem  aneb  s  krapliökami.  2.  Losos 
nebo  ühof  s  majonezovou  omäckou.  3.  Miseninka  (ragä)  z  te- 
lecich  usi,  brzlikü  a  jazykü.  4.  Hovezi  maso  s  nejakym  okol- 
kem, dve  rozliönö  omäcky,  kyselö  okurky,  ryzoe  a  cervenä 
fepa.  5.  Zeleny  hräsek  se  smazenymi  kufätky  aneb  omasteny 
spargl.  6.  Zadelävanä  zvefina  s  mäslovym  okolkem.  7.  Ko- 
slcky  se  sodö  a  mandlovy  näkyp.  8.  Kapoun  aneb  kufata 
8  muslemi.    Pecene:    9.  Kachny.  10.  Bazanti  neb  koroptve. 

11.  Kufata.  12.  Srnöi  kyta.  13.  Krocan.  14.  Dva  kysele  sa- 
läty, pak  brusinkovy  a  pomoranöovy  kompot.  15.  Sunka 
8   aspikem.    16.    Rosolovany    nadivany    kapoun.    (Vseho    dve 
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misy.)  —  Po  male  pfestävce  pamlsky:  17.  Dort  mandlovy 
a  chlebovy.  18.  Dve  mlsy  nemeckych  koläöu.  19.  Dva  talife 
hubinek  z  liskovycli  oflskü.  20.  Dva  talffe  dortiökü  z  tvrdych 
zloutkü.  21.  Dva  talife  smazenych  mandli.  22.  Dva  talife 
biskupskeho  chlebicka.  23.  Dva  talife  cukrovd  sunky.  24.  Dva 
talife  jitrnic  z  misenskych  jablek.  25.  Dva  talife  oplatkü. 
26.  Dva  talife  lihovych  veneckü.  27.  Talif  ocukrovanych  po- 
morancü  a  tallf  cukrovanych  kastauu ;  zäroven  t^z  dva  sladke 
rosoly,  vinny  a  vanilovy.  28.  Dva  talife  ofechü.  29.  Talif 
hrusek  a  talif  jablek. 

Poslednl  dva  pfiklady  hodi  se  Jen  pfi  svatbäch,  poutich, 
posvlcenich  a  duchovnich  instalacich.  Zmena  müze  se  udelat 
die  tolio,  CO  mozno  präve  dostati;  jen  na  to  se  musi  zvläste 
hledet,  aby  to,  co  se  pfipravi,  bylo  öistd,  chutne  a  lihledne 
pfipraveno  —  radeji   mdne  a   dobfe,    nez   mnoho  a  nechutne. 

Jak  se  mä  v  postnf  dni  tabule  zridit. 

Priklad  prvni:   1.  Obycejnä  polivka  z  rybich  vnitfnosti. 

1.  Säzenä  vejce  'se  sardelemi.  3.  Spenät  se  smazenymi  klo- 
bäskami  nebo  karbanätkami  z  ryb.  4.  Stika  s  citronem.  5.  Zem- 
catovy  näkyp.  6.  Smazeny  kapr  se  salätem.  7.  Talif  svödsköho 
chlebicka,  tallf  mandlovych  koblizek.  8.  Dva  talife  ovoce, 
pivo,  vino,  käva. 

Priklad   druliy:    1.   Hnedd    rybl    polivka    s   knedlicky. 

2.  Nadivanä  vejce.  3.  Cernä  ryba,  k  tomu  talif  kyselöho  zeli 
a  tallf  moucnych  knedlikü.  4.  Näkyp  öokolädovy.  5.  Zadelä- 
vane  zäby.  6.  Peöeny  ühof  nebo  mnici.  7.  Koläcky  z  kofeni, 
oplatky  nebo  trubicky.  8.  Dva  talife  ovoce,  pivo,  viuo,  käva. 

Priklad  treti:  1.  Polivka  z  kapra  na  zpüsob  jaternicovö. 
2.  Musle  s  vinem.  3.  Svitek  z  vajec  s  houbami.  4.  Omastenä 
stika.  5.  Näkyp  z  jablek.  6.  Kapr  se  zlutou  omäckou.  7.  Fa- 
sirovani  raci  s  karfiolem.  8.  Smazenä  ryba  se  salätem.  9.  Talif 
zloutkovjxh  koläcü  a  talif  sucharü.  10.  Dva  talife  ovoce. 
11.  Näpoje  jako  prve. 

Priklad  ctvrty'.  1.  Polivka  z  rakü  se  svitkera.  2.  Ma- 
rinovany  ühof.  3.  Vejce  se  sladkou  smetanou.  4.  Nadivanf 
sneci,  k  tomu  malaga.  5.  Stika  s  vinnou  omäckou.  6.  Piskotovy 
näkyp   s  mandlemi.    7.  Peceni  mnIci.   8.  Kapr   se  sardelemi. 
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9.  ^panßlskö  Vjßtry.  10.  Nemecke  koläce.  11.  Dva  tall?e  ovoce 
a  obyöejnö  Däpoje. 

Priklad  pdty  hez  ryh:  1.  polivka  z  vina  nebo  piva. 
2.  Nepravö  üstfice.  3.  Vejce  s  kyselou  smetanou.  4.  Omastöny 
karfiol.  5.  Pudding  se  sodö.  6.  Nadlvanl  sneci.  7.  Dobrä 
buchta.  8.  Slanä  rohlicky  k  pivu.  9.  Öerstv^  suchärky.  10.  Sladky 
rosol.  11.  Cukrovä  sunka.  12.  Komisni  chlebiöek.  13.  Lineck^ 
dort.  14.  Pivo,  vfno,  käva. 

Die  techto  pflkladft  se  muze  kucbarka  rldit.  V  postnl 
den  nenf  radno  hostinu  davat,  leda  kdyz  se  tomu  vyhnouti 
nelze;  v  tom  pflpadu  musi  se  kuchafka  fidit  die  ryb,  kterö 
mozno  dodati.  Rozmnozit  se  to''  nechä,  kdyz  se  dajl  dvoje 
zadälävane  a  dvoje  peöeü6  nebo  sriia^en^  fyBy,  dva  Ddkypy» 
kterö_si  nejsou  podobny,  ku  pf.  s^anei|ke  vetry  se  §odö  a 
näky^  z  ornj^jete^.  l'akt^z  rosolovanö,  ^M^6  a  sniazeii|  ryby 
mohou  se  die  libosti rozmnozit  a narozliöny  zpüsob  pfiprävit. 
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Navedeni, 
jaic  se  maji  pamlsky  k  mensi  hostine  na  stul  stavet. 
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Navedeni, 
jak  se   maji  pri  velkych  tabulich  pamlsky  stavet, 
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101.  Fasirovanj"  rostenec  na  jiny 
zpusob — 

102.  Gulas  (Gulascbfleiscb) .    .  41 

103.  Gulas  na  jiny  zpusob  .    .  — 

104.  Peceny  bovezi  jazyk     .    .  42 

105.  Hovezi  jazyk  se  sardelo- 
vou  omäckou — 

106.  Hovezi   jazyk    s    polskou 
omäckou  ......        .  — 

107.  Xadivany  bovezi  jazyk    .  43 


Cis. 

108, 


Str. 


Hovezijazyk  na  rozni  pe- 
ceny 43 

109.  Hovezi  ledviriky    .   ,   .   .  — 

110.  hovezi  ohon 44 


Omäcky  k  hovezfmu  masu. 

Omäcka  cibulova  .    .    , 
Omäcka  cibiilovä  jinä  . 
Omäcka  polskä  .... 
Zliitä  cibulova  omäcka 
.Cibulova  omäcka  s  vinem 
Omäcka  z  nalozene  okurky 
Omäcka  z  cerstve  okurky 
Omäcka  koprovä   .    .    . 
Hnedä  koprovä  omäcka 
Omäcka  z  kofeui  .    .    . 
Omäcka  z  kerbliku  (Kerbel 
kraut) 

Omäcka   s   kyselou 

tanou 

Omäcka  sardelovä     . 
Omäcka  kaprlovä  .    . 
Omäcka  z  angrestu  . 
Omäcka  z  rajskych  jablek 
Omäcka  celerovä  .... 


111. 
112. 
113. 
114. 
115 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 

122. 

123. 
124. 
125. 
12ß. 
127. 
128. 
129. 
130. 
131. 
132. 
133. 

134. 

135. 
136. 

137. 

138. 

139. 
140. 

141. 
J42. 
143. 
144. 


Omäcka  kmmovä  .    .    . 
Omäcka  ze  zampionü  . 
Omäcka  z  cerstvych  liribku 
Omäcka  z  ryzcü    ,    .    . 
Omäcka  ze  suchych  bub 
Omäcka  z  kofmkuv  od  ze- 

lenin 

Omäcka     na     holandsk;^ 

zpusob     

Studenä  omäcka    .... 

Studenä  omäcka  na  jiuy 
zpüsob     ........ 

Studenä  omäcka  jeste  na 

jiny  zpusob 

Studenä  omäcka   ke  zve- 

rine 

Omäcka  majonezpvä.    .    . 
Majonezovä    omäcka    na 

jiny  zpusob 

Majonezaz  tvrdycb  zloutkü 
Ki'en  smetanovy    .... 
Kren  polivkovy .... 
Kren  kysely 


44 
45 

46 

47 

48 
49 


50 


51 


53 


Cis.  Str. 

145.  Hofcice 53 

146.  Kysely  rosol  (aspik)     .   .  — 

Naiozeniny  k  hovezfmu  masu. 

147.  Okurky  ve  vode  nalozene  54 

148.  Okurky  v  octe  nalozene  .  — 

149.  Male    okurcicky    v    päfe 
nalozen^ 55 

150.  Okurky  oloupane  ....  56 

151.  Nalozene  ryzce  .....  — 

152.  Ryzce  v  parnicb  sklenicicb 
nalozene 57 

153.  Nalozene  hfibky    .    .    .    ,  — 

154.  Nalozenö  bobove  lusky    .  58 

155.  Nalozenä  cervenä  repa    .  — 

156.  Nalozene  brusinky  (Preisel- 
beeren)     — 

157.  Nalozenä  micbaninka  .    .  59 

158.  Do  octa  zavafene  ovoce  .  — 

Smazeniny,  pofezky,  svitky  a 
kotletky. 


159. 
160. 
161. 
162. 
163. 
164. 
i65. 
166. 

167. 
168. 

169. 

170. 
171. 
172. 
173. 
174. 
175. 

176. 
177. 

178. 
179. 
180. 


60 


61 


Smazenä  kurätka  .  .  . 
Smazenä  holoubata  .  . 
Smazene  küzlätko  .  . 
Smazene  teleci  fizky  . 
Smazene  teleci  nozicky 
Smazeny  teleci  mozek  . 
Svitecky  z  telecibo  mozku  62 
Mozeckem  uadivane  zem- 
licky  (pofezky)  .... 
Klobäsky  z  mozecku  . 
Smazene  teleci  usi  s  brz 

likem 

Smazene  kfupky  z  telecibo 

brudi , 

Teleci  karbanätky  ,  , 
Teleci  kotletky  .  .  ,  , 
Nadivane  teleci  fizky  , 
Fasirovane  karbanätky 
Jine  fasirovane  karbanätky  — 
Michane  karbanätky  s  ka 

pustou 

Zävitky  z  kapusty 
Jelitka  z  busi  krve 
Smazenä  jätra   .    . 
Smazene  vemeno  . 
Svitek  z  teleci  ledvinky 


63 


ee 

61 


Cis.  Str. 

181.  Svitek  z  okriizi .    .    .    .    .  68 

182.,  Svitek  z  jater — 

183.  Jehneci  kotletky    .    .    .  •  — 

184.  Jehneci  kotletky  nadivane  79 
]  85.  Vepf ove  kotletky  ....  — 

186.  Vepi'ove  fasirovane  karba- 
nätky — 

187.  Klobäsy 70 


188. 

189. 

190. 
191. 

192. 
193. 

194. 
195. 


196. 
197. 
198. 
199. 
200. 
201. 

202. 
203. 
204. 
205. 

206. 
207. 
208. 
209. 
210. 

211. 

212. 
213. 

214. 

215. 


Zeleniny. 

Kadernik    (Braunkohl)    s 

klobäsou 70 

Brukve    (kelruby,    Kohl- 
rübe   s  jehnecim   masem  — 
Brukve  nadivane  ....  71 
Zeleny  bräsek  se   smaze- 

nfmi  kufaty — 

Zeleny  bräsek  s  mrkvickou  — 
Spenät  se  smazenymi  no- 

zickami 72 

Spenät  ve  forme  .  .  •  .  — 
Sfovik  se  smazenymi  jä- 

trami 73 

Karfiol  omasten^  ....  — 
Karfiol  s  kuf  ätky  ....  — 
Karfiol  V  kremu    ....  74 

Karfiol  ve  fasi — 

Spargl  (ehrest,  Spargel) .  75 
Spargl  na  zpüsob  zeleneho 

hräsku — 

Articoky  s  omäckou     .    .  76 
Articoky  dusene    ....  — 
Articoky  nadivane     ...  77 
Zelene  boby  (fazole)  s  je- 
hnecim masem — 

Mrkev  s  pofezkami  ...  78 
Nadivane  okurky  .  .  .  .  — 
Kapusta  kräjenä  ....  79 
Kapusta  nadivanä  ...  80 
Nadivanä  kapusta  na  jiny 

zpüsob — 

Kapusta  s  uzenym  jazy- 
kem  V  päfe  vafenä  ...  81 
Kapusta  fasirovanä  .    .    .82 
Kapusta  fasirovanä  na  jin^ 

zpüsob — 

Kapusta  s  ryzi  v  päfe  va- 
fenä  83 

Kapustovä  poupata  s  raky  84 


dis. 

216. 

217. 

218. 

219. 

220. 

221. 

222. 

223. 

224. 

225. 

226. 

227. 
228. 
229. 
230. 
231. 


Michaninka  ze  zeleniny 
Jinä  michaninka .    . 
Mesicne  fetkvicky  . 
Kolnik  s  vepf  ovym  masem 
Kolnik  s  kastany    .    . 
Vodnice  (Wasserrübe) 
Vodnice  na  kyselo 
Vodnice  nalozenä   .    . 
Repa  s  vepfov;fm  masem 
Sladke  zeli  fasirovane 
Kysele  zeli  s  vepf  ovou  pe 

cinkou 

Kysele  zeli  pecene  .   . 
Hlävkovy  salät  nadivan^ 

Hräch 

^räch  promackan;f . 
Cocka    


Str. 


86 
87 


89 


90 
91 
92 


Zadeiävanä  a  dusenä  jidla. 

232.  Kufata  s  knedlicky    .   .  92 

233.  Kufata  s  hfibky  ....  93 
234f  Kufata  s  celerem   ...  — 

235.  Kufata  na  spesny  zpüsob  94 

236.  Kufata  s  paprikou .   .   .  — 

237.  Kufata  se  zampiony  .    .  — 

238.  Kufata  s  lanyzi  ....  95 
289.  Kufata  s  r^zi — 

240.  Kufata  s  omäckou  z  raj- 
sk^ch  jablek    .....  — 

241.  Kufata  sezlutou  omäckou  — 

242.  Kufata  na  turecky  zpüsob  96 

243.  Kufata  skyselousmetanou  — 

244.  Kufata    se    sparglovymi 
hlavickami — 

245.  Kufata  s  karfiolem,  hfibky 

a  racimi  ocäsky  .    .    .    .  — 

246.  Kufata  s  racim  konsiune  97 

247.  Kufata    s    majonezovou 
omäckou 98 

248.  Kufata  s  cernou  omäckou  — 

249.  Kufata  nebo  kapouui  fa- 
sirovani — 

250.  Teleci  maso  s  kminem  .  99 

251.  Teleci  maso  s  citronem.  100 

252.  Teleci  maso  dusene    .    .  — 

253.  Teleci  f  izky  se  sardelemi  — 

254.  Teleci  fizky  ze  studenö 
pecene  101 

255.  Teleci  fizky  se  smr^i    .  — 


Cis.  Str. 

256.  Telecl  fizky  s  vinem .   .  101 

257.  Teleci  fizky  s  paprikou  102 

258.  Teleci    fizky   s   kyselou 
smetanou — 

259.  Teleci    fizky   s   kyselou 
smetanou  na  jiny  zpüsob    — 

260.  Teleci  fizky  s  kaprlemi  103 

261.  Teleci  hrudi  dusene  .    .    — 

262.  Teleci    hrudi    vyslanene 
(vyspikovane) 104 

263.  Teleci    hrudi    s    vinnou 
omäckou — 

264.  Teleci  hi'udi  nadivane    .    — 

265.  Teleci  hrudi  s  muslemi  105 

266.  Teleci     hrudi      pecene 

s  omäökou 106 

267.  Zavinute  teleci  fizky .   .    — 

268.  Sekanina  ze  studene  te- 
leci pecenö 107 

269.  Teleci  kyticka — 

270.  Teleci  k^ta  s  celerovou 
omäckou 108 

271.  Teleci  kyta  se  smetanou    — 

272.  Pul  teleci   k^ty   du§ene 
(Fricandeau) 109 

273.  Fasirovanä  k^ta  .   .    .    .    — 

274.  Fasirovanä  Irftka  s  bilou 
omäckou 110 

275.  Hrusky  nebo  jablka  z  te- 
leciho  masa 111 

276.  Teleci  hlavicka  s  fryka- 
sem  (podpouskou)  .    .    .    — 

277.  Teleci  hlavicka  s  hnedou 
omäckou 112 

278.  Teleci  okruzi  s  frykasem    — 

279.  Teleci  okruzi  se  smetanou  113 

280.  Teleci  srdce  a  brzlik .   .    — 

281.  Teleci  brzliky  dusene    .    — 

282.  Teleci  jätra  dusenä    .    .    — 

283.  Knedliky  z  telecich  jater  114 

284.  Teleci  plice 115 

285.  Teleci  plice  na  jiny  zpü- 
sob  — 

286.  Teleci  osrdi  pecene    .    .  116 

287.  Kapoun  s  lan;^"zi ....    — 

288.  Kapoun  s  muslemi ...    — 

289.  Kapoun  s  ühofem  .    .    .  117 

290.  Kapoun  se  sneky    ...    — 

291.  Holoubata  s  bilou  omä- 
ckou   118 


Cis.  Str. 

292.  Holoubata  dusenä  ...  118 

293.  Jehneci  kotletky  s  omä- 
ckou   — 

294.  Jehneci  hrudicko  se  spa- 
nelskymi  ptäcky  .   .    .    .119 

295.  Nadivanejehneci hrudicko 

s  raky — 

296.  Jehneci  nebo  skopovä 
kyta  s  kyselou  smetanou  120 

297.  Skopove  hrudi  dusene   .    — 

298.  Skopove  hrudi  se  sme- 
tanou  121 

299.  Skopove  maso  se  §neko- 
vou  omäckou — 

300.  Skopove  maso  s  majorän- 
kovou  omäckou    ....  122 

301.  Skopove  ledvinky  dusene    — 

302.  Skopove  jazyky  s  citro- 
novou  omäckou    ....    — 

303.  Vepfovä  hlava 123 

304.  Vepfove  maso  na  pive  .    — 

305.  Fasirovanä  k^ta  z  vepfo- 
veho  masa — 

306.  gpanelske  ptäcky    ...  124 

307.  Zadelävane  küzle    ...    — 

308.  Predni    ctvrtka    küzlete 

se  sparglem  a  se  smrzi  125 

309.  Predni    ctvrtka   küzlete 

s  citronovou  omäckou    .    — 

310.  Zadelävane  vemeno    .    .  126 

311.  Sekanina  z  vemena    .    .    — 

312.  Drsfky 127 

313.  Nadivane  zemlicky.    .    .    — 

314.  Fasirovanä  kachna.   .    .  128 

315.  Husi  drübky  a  knedlicky  129 

316.  Husi  drübky  s  nudlemi.    — 

317.  Husi  jätra  dusenä  ...    — 

318.  Slepice  s  citronovou 
omäckou 130 

319.  Miseninka(ragout)zdrob- 
nüstek  od  drübeze  a  z  ku- 
fecich  hfebinkü  ....    — 

320.  Miseninka  ze  zbytkü  ba- 
zantü  a  koroptvi.   .    .   .  131 

321.  Miseninka  z  telecich  usi, 
brzliku  a  jazykü.    .    .    .  132 

322.  Miseninka  z  hovezich 
chamü,  brzliku  a  racich 
ocäskü — 


323.  Miseniuka  z  teleciho 
srdce  a  plic 133 

324.  Miseniuka  s  bilym  okol- 
kem — 

325.  Miseniuka  ze  studene  pe- 
cene 13i 

326.  Miseninka  ze  zajice  a 
sardeli       .......— 

327.  Miseninka  z  liovezich 
chamu,  z  ledvinky  a  ve- 
mena _ 

328.  Husi  podpoustka.   .    .    .  135 

Zadeiävanä  zverina. 

329.  Cernä  zverina  (divoky 
kanec) — 

330.  Cernä  zverina  na  jiny 
zpüsob   ....    .    .    .    .  13ß 

331.  Zverina  sruci  zadeiävanä    — 

332.  Zverina  s  jalovcovon 
omäckou 137 

333.  Divokä  kaclina    ....    — 

334.  Koroptve  diisene.    .    .    .138 

335.  Koroptve  s  pomerancovou 
omäckou — 

336.  Koroptve  na  francouzsky 
zpüsob ".  139 

337.  Zadelane  zbytky  od  ko- 
roptvi     — 

338.  Duseni  bazanti    ....    — 

339.  Karbanätky  z  bazautü 
neb  koroptvi 140 

340.  Sekanina  z  bazantü  neb 
koroptvi 142 

341.  Zadelävane  sluky    .    .    .  143 

342.  Duseni  skii-ivänci.    .    .    .    — 

343.  Mali  ptäcci  s  omäckou  .  144 

344.  Mali  ptäöci  v  zupanu    .    — 

345.  Zadelävani  drozdi  nebo 
kvicaly — 

346.  Kfepelky  s  ryzi  ....  145 

347.  Kvicaly  s  ryzi — 

348.  Duseny  tetfev — 

349.  Zajeci   pi-edek  na   cerno  14G 

350.  Zajeci  pi-edek  na  jiny 
zpüsob — 

351.  Karbanätky  ze  zajice     .  147 

352.  Sekanina  ze  zajice .   .   .  148 


<^fs.  Str. 

353.  Micbanina     ze    studene 
zvefiny 148 

Pastiky. 

354.  Kr ehke  testo  k  pastikäm  149 

355.  Mäslove  testo  k  pastikäm    — 

356.  Jiny   zpüsob    mäsloveho 
testa 150 

357.  Mäslove   pasticky  s  ko- 
roptvemi — 

358.  Pasticky  s  brzlikem   .    ,  151 

359.  Pasticky  z  telecich  plic    — 

360.  Pasticky  ze  studene  ho- 
vezi  pecene 152 

361.  Pasticky  mozeckove  .  .  — 
3  2.  Pasticky  sardelove  .  .  .  — 
363.  Pasticky  s  parmazänskym 

Syrern 153 

3G4.  Pasticky  stelecimijätrami  — 
365.  Tuhäpasticka  se  zajicem  — 
3  6.  Tuhä  pastika  z  busy  .    .  155 

367.  Teleci  pasticka  s  ptäcky  156 

368.  Pastika  z  husicb  jater   .  157 

369.  Pastika    z    husicb   jater 

na  jiny  zpüsob     .    .    .    .    — 

370.  Pastika  ze  zajice  vpäre 
uvai-euä 158 

371.  Pastika  ze  stiky  ....  159 

372.  Pastika  z  jeleniho  masa  160 
31  ^.  Studenö  salmy  z  holubü    — 

374.  Galantina  z  kapouna .    .    — 

375.  Galantina  na  jiny  zpüsob  161 

376.  Sluky  v  rosolu    ....    — 

377.  Studenä  drübez  s  lan3^zi 

a  mayonnaisou     ....  162 

Moucnä  jidla. 

378.  Moucne  knedliky    ...  162 

379.  Jiue  moucne  knedliky   .  163 

380.  Knedliky     se     slaninou 
(spekem) — 

381.  Knedlicky  ve  smetane   .    — 

382.  Svestkove  knedliky.    .    .  164 

383.  Svestkove  knedliky  s  kvas- 
nicemi — 

384.  Zemcatove  knedliky    .    .    — 

385.  Zemcatove    knedliky   na 
jiny  zpüsob 165 


Cis.  Str 

b86.  Zemcatove  slejsky  .    .    .  165 

387.  Zemcatove  zävitky  s  uze- 
ninou — 

388.  Kmpicne  knedliky  .    .    .  16G 

389.  Krupic.  knedliky  vkremu    — 

390.  Tvarohove  knedliky    .    .  167 

391.  Tvarohove  slejsky  ...    — 

392.  Tasky  s  tvarohem  ...    — 

393.  Turecke  knedlicky  ... 
894.  Cezene  nudle 168 

395.  Nudle  ve  smetane  ...    — 

396.  Nudle  smazene    ....  169 

397.  Nudle  s  tvarohem  ...    — 

398.  Nudle  s  mandlemi  .    .    .    _ 

399.  Nudle  s  raky  ...  170 

400.  Nudle  s  jablky    .   .    .    .    _ 

401.  Smazene  nudle  neb  ryze  171 

402.  Flicky  se  sunkou    ...    — 

403.  Flicky  s  rakv — 

401.  Flicky  s  jablky   ....  172 

405.  Smazenec    (Schmorn) 

z  mouky — 

406.  Smazenec  ze  zemlicky  .  — 

407.  Smazenec  ki'upicny  \  .  — 
■108.  Smazenec     s    vanilovou 

smetanou  .......  173 

409.  Smazenec  chlebovy.    .    .    — 

410.  Tfesnovec — 

411.  .Tablkovec 174 

412.  Zemlovka  s  hrozinkami.    — 

413.  Zemlickovysvitekspovidly  — 

414.  Zemlickove  jidlo  srumem  175 

415.  Zemlicky  s  povidly     .    .    — 

416.  Zemlicky  nadivane  .    .    .    — 

417.  Zemlickove  nadivane  li- 
vanecky 176. 

418.  Zemlickove  fizky    s  ho- 
vezim  tukem — 

419.  Bublanina  svestkovä  .    .  177 

420.  Bublanina  treshovä     .    .    — 

421.  Polenta — 

422.  Yälena  strudle  s  jablky  178 
i23.  Yälena  strudle  s  ryzi  .  — 
424.  Dobrä  strudle  s  tvarohem  — 
125.  Tazenä  strudle  s  jablky  179 

426.  Tazenä   strudle   na  jiny 
zpüäob  se  zemlickou      .    — 

427.  Tazenä  strudle  s  visnemi 
nebo  tfesnemi  .    .    .    .    .ISO 


Cis.  Str. 

428.  Tazenä  strudle  s  telecimi  180 
plicemi 

429.  Rakove  strudle    ....  181 

430.  Lite    strudle    (omeletky) 

s  miseninkou — 

431.  Lite  smazene  strudle .   .  182 

432.  Lite  strudle  cili  omeletky 

s  povidly '.    — 

433.  Lite  strudle   s  tvarohem    — 

434.  Lite  strudle  s  cokolädou  183 
4.35.  Kraple  s  povidly.    .    .    .    — 

436.  Kraple  se  spenätem   .    .    — 

437.  Ryzovä  käse 184 

438.  Ryze  s  uzenym  masem  .     — 

439.  Ryze  s  cokolädou    .    .    .    — 

440.  Ufze  s  jablky - 

441.  Rj^zepecenäsesekaninou  185 

442.  Lite  zelnicky — 

443.  Zelniky 18G 

444.  Zelniky  bez  kvasnic    .    .    — 

445.  Zelne  svitky.    .    .    .  187 

446.  Zelne  slejsky — 

447.  Moucne  livanecky  ...     — 

448.  Hrachove  livanecky    .    .    — 

449.  Buchticky  s  kremem  .    .  188 

450.  Buchta  ze  zemcat  s  vin- 
nou  omäckou — 

451.  Prazenä  käse  ....      189 

452.  Svitek  krupicny  ....    — 

453.  Svitek  z  mrkve    ...        — 

454.  Svitek  z  vina 190 

455.  Jablka  v  zupanu ....    — 

456.  Jidlo  oplatkove    .    .    .    .    — 

457.  Makaronky 191 

458.  Mandlove  flicky  .    .    .    .    _ 

459.  Tureck^  turban  .    .    .    .    — 


Pudingy. 

460.  Puding  zemlovy  .    . 

461.  Puding  zemlovy  na  jiuj 
zpüsob    

462.  Jiny  zemlovy  puding  s  ma 
raskinem 

463.  Anglicky  puding .    .    . 

464.  Plum-puding     .... 

465.  Puding  z  ryze  .... 

466.  Jiny  puding  z  ryze     . 

467.  Puding  s  cokolädou    . 

468.  Puding  se  sägem     .    .    , 


192 
193 

194 
195 
196 
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197 


469.  Pudiug  z  bramboru 

470.  Puding  spenätovy   ...    — 

471.  Puding  tvaroliovy    .    .    .    — 

472.  Puding  s  uzeninou.    .    .    — 

473.  Jin^  puding  s  uzeninou  198 

Näkypy. 

474.  Käkyp  z  jablek  ....  198 

475.  Jiny  näkyp  z  jablek  .    .  199 

476.  Jeste  jiny  näkyp  z  jablek    — 

477.  Spesny  nakyp  z  jablek  .    — 

478.  Nakyp  jablkov^  s  piskoty  230 

479.  Näkyp   ryzovy-  s  nadiva- 
nymi  jablky — 

480.  Näkvp  se  smazenfmi  nu- 
dlemi .201 

481.  Näkyp   nudlovy  s  coko- 
lädou — 

482.  Näkyp  ze  stroubanky     .  202 

483.  Näkyp  z  kapanebo  testa    — 

484.  Näkyp  z  hoveziho  tuku 
(morku) — 

485.  Dobry  näkyp  ze  smazene 
zemlicky 203 

486.  Jiny  näkyp   ze  smazene 
zemlicky — 

487.  Näkyp  z  ryze — 

488.  Näkyp  z  ryzove  krupice  204 

489.  Näkyp  krupicn^  s  man- 
dlemi — 

490.  Näkyp  z  krup — 

491.  Näkyp  z  tvrdycb  zloutkü  205 

492.  Näkyp  mandlov^  s  tvr- 
dymi  zloutky — 

493.  Näkyp  tvarohovy     ...    — 

494.  Näkyp    ze    strouhaneho 
clileba 206 

495.  Jiny  cblebovy-  näkyp  .    .    — 

496.  Cblebovy-  näkyp  jeste  na 
jin^  zpüsob  .....    — 

497.  Näkyp  z  mandli  ....  207 
298.  Jinf  mandlovy  näkyp     .    — 

499.  Mandlovy  näkyp  jeste  na 
jiny  zpüsob — 

500.  Nadivan^  mandl.  näkyp  208 

501.  Piskotovy  näkyp  s  man- 
dlemi — 

502.  Jiny  piskotovy  näkyp     .  209 

503.  Näkyp  kastanovy    .   .   .    — 
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t>04.  Näkyp  jiskovy 209 

505.  Näkyp  z  omeletek  .   .    .  211 

506.  Omeletky  s  jablky  .    .    .    - 

507.  Omeletka  na  francouzsky 
zpüsob 212 

508.  Näkyp  rakovf — 

509.  Näkyp  z  kaproveho  mleci    — 

510.  Näkyp  s  racim  mäslem  213 

511.  Näkyp  spenätovy    .    .    .    — 

512.  Näkyp  zemcatovy    .    .    .    — 

513.  Jin/  zemcatovy  näkyp  .  214 

514.  Näkyp  s  piskoty  neb  s  va- 
nilkovymi  hubinkami  .    .    — 

515.  Näkyp  zprazenehocukru  215 

516.  Moucn^   näkyp    s   coko- 
lädou — 

517.  Näkyp  cokolädovy  .    .      216 

518.  Cokolädovy  näkyp  na  jiny 
zpüsob — 

519.  Moravsk^  cokolädovy  nä- 
kyp      — 

520.  Öokolädovy  näkyp  s  vin- 
nou  penou    217 

521.  Näkyp  z  kävy — 

522.  Strakaty  näkyp    ....  218 

523.  Merunkovy  näkyp  v  pla- 
menu — 

524.  Näkyp  z  vaf  enebo  citronu  219 

525.  Jiny  citronovy  näkyp     .     — 

526.  Pomerancovy  näkyp    .    .  220 

527.  Näkyp  ze  sodö    .    .    .    .    — 

528.  Näkyp  z  kysele  smetany    — 

529.  Näkyp  studeny-    .    .    .    .    — 

530.  Näkyp  zapäleny  ....  221 

531.  Näkyp  jabodovy  .    .    .    .    — 

532.  Näkyp  malinovy  .    .    .    .    — 

533.  Näkyp  merunkov^  ...  222 

534.  Snebovy  kopecek    .    .    .    — 

535.  Piskoty  se  zavafeninkou  223 

536.  Piskoty  se  sodö  .   .   .   .    — 

537.  Ryzov6  vandlicky    ...  224 

538.  Dortove  vandlicky  se  sodö    — 

539.  Jine  vandlicky  se  sodö  .    — 

540.  Spanelske  vetry  se  sodö  225 
5il.  Bilkove  venecky  se  sodö   — 

542.  Omeletky  se  sodö   .   .   .    — 

543.  Kosicky  se  sodö  ....  226 
514.  Radeckebo  ryzove  mydlo    ~ 

545.  Venec  z  pälenebo  testa  227 

546.  Hofici  jitrnicky  .   .   ,   .    — 
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547.  Smazenejablkovevenecky227 

548.  Smazene  svestky     .    .    .  228 

549.  Smazene  zavitky  s  jaho-  f  ~ 
dami — 

550.  Krem — 

551.  Krem  vanilov^     ....  229 

552.  Krem  cokolädovy    .    ,    .    — 

553.  Krem  kävovy 

554.  Krem   s  riimem  aneb 

s  maraskinem 230 

555.  Krem  s  cukrovinkami    .    — 

556.  Cokolädovy  krem  s  ryzi  231 

557.  Peceny  krem — 

558.  Krupicne  venecky  s  kre- 
mem 232 

559.  Citronove  sodö    .   ,   .   .    — 

Pecene. 

560.  Hovezi  pecene 233 

561.  Teleci  kyta  na  obycejny 
zpüsob  — 

562.  Teleci  k^ta  s  mayonnai- 
sou .234 

563.  Teleci  k^ta  slaninou  pro- 
strkanä  ........    — 

564.  Teleci    kyta   vyslanenä, 

s  vinem — 

565.  Teleci  kyta  nalozenä 

V  octe  s  kofenim    .    .   .  235 

566.  Teleci  k^ta  se  sardelemi    — 

567.  Teleci  ledvina  s  nadivkou  236 

568.  Zadecek  z  beränka  nebo 
küzlete — 

569.  Skopovä   kyta    se    zem- 
cätky — 

570.  Skopovä  kyta  na  zpüsob 
zveriny 237 

571.  Vepfovä  k^ta — 

572.  Vepfovä  kyta  nalozenä  .  238 

573.  Vepfovä  ledvina  .    .    .    .    — 

574.  Vepfovypodbfiseknaditv    — 

575.  Podsvince  (sele)  .    .    .  ".  239 

576.  Uzeny    hovezi   jazyk    a 
sunka — 

577.  Husa  a  kachna   .   .    .    .    — 

578.  Husa  a  kachna  naditä  .  240 

579.  Topan  s  nadivkou  .    .    .    — 

580.  Kapoun  se  sardelemi     .    — 
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581.  Kapoun   na  zpüsob  ba- 
zanta 240 

582.  Kufata  vyslanenä    .    .    .  241 

583.  Holoubata  nadivanä    .    .    — 

584.  Zajic — 

585.  Zajic  na  jiny  zpüsob  .    .  242 

586.  Mlad;^  zajic  (Märzhaase)    — 

587.  Srnci  hfbet  a  kyta .    .    -243 

588.  Jeleni  hfbet  se  smazeuou 
zemlickou — 

589.  Koroptve  a  bazant  .    .    .  244 
599.  Bazant  na  zvlästni  zpüsob    — 

591.  Tetfev — 

592.  Sluky  (Schnepfen)  .   .    .    — 

593.  Kvicalv 245 

594.  Kfepelky — 

595.  Divokä  husa  a  kachna  .    — 

Saläty. 

596.  Salät  hlävkov^ 9^ 

597.  Hlävkov^  salät  na  fran- 
couzsk^  zpüsob    .    .       .    — 

598.  Hlävkovy  salät  s  kysclou 
smetanou — 

599.  Hlävkov^    salät    se   sla- 
ninou   — 

600.  Salät  okurkov^    ....  247 

601.  Okurkovy  salät  s  kyselou 
smetanou — 

602.  Michan^  salät — 

603.  Salät  z  endivie  (ze  ster- 
bäku) — 

604.  Salät  z  chmelicku  .    .    .248 

605.  Sladk^  salät — 

606.  Salät  fefichovy    ....    — 

607.  Salät  vlasky — 

608.  Salät  celerovy  ....        — 

609.  Salät  zeleny 249 

610.  Salät  ze  syroveho  zeli  .    — 

611.  Salät  ze  sparglu  (chfestu)    — 

612.  Salät  zesnekü(hlemyzd'ü)    — 

613.  Obycejny  zemcatovy  sa- 
lät se  slaneckem     .    .    .  250 

614.  Michany  zemcatovy  salät    — 

615.  Salät  ze  syroveho   masa  251 

Kompoty. 

616.  Kompot  z  cerstvych  visui  251 

617.  Koropot  z  jahod  ....    — 
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618.  Kompot  z  malin  .   .   .      251 

619.  Kompot  z  angrestu     .      252 

620.  Kompot  z  meruuek    .    .    — 

621.  Kompot  z  broskvi  .    .    .    — 

622.  Kompot  z  mirabelek  .    .    — 

623.  Kompot     z    misenskycli 
jablek 253 

624.  Jin;^    kompot    z    misen- 
skfch  jablek — 

625.  Kompot  zcerstvych jablek  — 

626.  Kompot  z  hriisek    .    .    .    — 

627.  Kompot  z  cerstvych  sve- 
stek 254 

328.  Jiny  kompot  z  cerstvycli 
svestek •    .    .    — 

629.  Kompot  ze  suchych  sve- 
stek a  si'pkü — 

630.  Kompot    ze    zavarenych 
svestek  „pruuelles"     .    .  255 

631.  Kompot  z  mrkve.    .    .    .    — 

632.  Kompot    ze    zavarenych 
okurek — 

633.  Kompot  z  melounu.    .    .^  — 

634.  Kompot     z    gdoulovycli 
jablek 256 

635.  Kompot  kastanovy  ...    — 

636.  Kompot  z  brusinek    .    .    — 

Masite  rosoly  (huspeniny, 
Sulzen). 

637.  Aspik 257 

638.  Teleci  mozky  v  aspiku  .  2c8 

639.  Rosol   z    teleci   hlavy  a 

z  nozicek  ...        ...    — 

640.  Teleci  rizky  v  rosolu     .  259 

641.  Teleci   frikando  s  aspi- 
kem — 

642.  Kufata  v  rosolu  ....  260 

643.  Krocan  v  rosolu  ....    — 

644.  Kapoun  v  rosolu     .    .      261 

645.  Nadivany  kapoun  s  aspi- 
kem — 

646.  Rosolovane  selätko  (pod- 
svince) 262 

647.  Nadivaue  sele  v  rosolu  .  263 

648.  Stocene  sele  s  rosolem  .  2<i4 

649.  Husi  jätra  v  rosolu    .    .  265 

650.  Rizky  ze  zajice  v  rosolu    — 

651.  Pudingzkoroptviv aspiku  266 
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652.  Rosolovan;^  tetfev   .    .    .  266 

653.  Studenä  vepfovä  hlava  .  267 

654.  Studenä  Mava  divokebo 
kance 268 

655.  Kanci  hlava  v  rosolu     .  269 

656.  Huspenina    z    hovezich 
paznehtü — 

657.  Rizky  ze  studeneho  masa  270 

658.  Studen^    kapoun    anebo 
krocan  v  omäcce     ...    — 


659. 
660. 
661. 

662. 
663. 
664. 

665. 
666. 

667. 
668. 
669. 
670. 
671. 

672. 
673. 
674. 
675. 
676. 
677. 
678. 

679. 

680. 
681. 
b82. 
683. 
684. 

685. 


Rybi  a  postni  polivky. 

Petruzelovä  voda    .    . 
Obycejnä  rybi  polivka  , 
Polivka  z  kapra  na  zpa 
sob  jaternicove    .    .   . 
Cistä  rybi  polivka  .    . 
Bilä  rybi  polivka    .    . 
Hnedä    polivka    s    kne 
dlicky    ...... 

Polivka  z  linü  na  zpüsoh 
hovezi 


Dusenä  polivka  s  postni 
miseninkou  .  .  . 
Prvni  miseninka  . 
Druhä  miseninka 
Tfeti  miseninka  . 
Zlutä  polivka  s  rosolem 
Polivka  smichanymikne 

dlicky 

Polivka  ze  sneku  . 
Polivka  z  rakü  .  . 
Jina  polivka  z  rakü 
Meridon  z  rakü  .  . 
Polivka  ze  zab  .  . 
Zelvovä  polivka  .  . 
öparglovä     polivka 

svitkem 

Polivka  z  rozlicn^ch 
f  inkü 


Sparglovä  polivka 
Karfiolovä  polivka 
Cockovä  polivka  . 
Hrachovä  polivka 
Hrachovä  polivka  se  svi 

tecky 

Krupicnä  polivka 


ko 
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272 

273 

274 

211 
276 
277 

278 
279 

280 
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€86. 

Krupicuä  polivka    .   .   .    — 

720. 

687. 

Kniinovä  polivka     .    .    .    — 

721. 

688. 

Pivni  polivka — 

792 

689. 

Pivni  polivka  s  cblebem 

1  u£t. 

(tak  zvanä  gramatika)  .  281 

723. 

690. 

Yinnä  polivka — 

724! 

725. 

691. 

Kapanä  polivka  ....    — 

692. 

Zemlovä  polivka  ....  282 

726. 

693. 

Zemlovä  polivka  na  zpü- 
sob  krupovky  (Gerstel)  .    — 

727. 

694. 

Zemcatovä  polivka  .    .    .    — 

728. 

695. 

Polivka      z       cerstvych 
bfibkü 283 

729. 

696. 

Polivka  ze  sucbycb   bub    — 

730. 

697. 

Polivka  ze  syrovätky  .    .    — 

731. 

698. 

Polivka  z  jarnicb  bylinek  284 

732. 

Roziicne  ryby. 

733. 

699. 

Kapr  na  cerno    .    .    .    .284 

734. 

700. 

Kapr  na  cerno  na  jiny 

735. 

zpiisob  .    .       ....  285 

736. 

701. 

Kapr  na  cerno  jeste  na 

737 

jiny  zpüsob — 

738. 

702. 

Kapr  na  modro  ....  286 

703. 

Kapr  se  zlutou  omackou    — 

739. 
740 
741 
742 

704. 

Kapr  peceny   s  kyselou 

smetanou 237 

705. 

Kapr  smazeny — 

706. 

Kapr  marinovany    .    .    .    — 

743. 

707. 

Kapr  rosolovany  ....  288 

744 

708. 

Kapr  se  sardolemi  ...    — 

709. 

Kapr  nadivany     .    .    .      28'J 

7  5 
746 

710. 

Fasirovany    kapr    m.'sto 

bovezibo  masa -7- 

711. 

Stika  omastenä    ....  290 

347 

712. 

Stika  s  citronovou   oma- 
ckou   — 

748 

713. 

Stika  s  kyselou  smetanou  291 

749 

714. 

Pecena   stika    se    sarde- 

750 

lemi — 

751. 

715. 

Stika   sardolemi    prostr- 

752. 

kanä — 

716. 

Stika  se  sardelovou  oma- 
ckou   — 

753. 
754 

755. 

717. 

Stika  s  knedlfcky    .    .    .  292 

756 

718. 

Stika  s  raky — 

757. 

719. 

Smazena  stika  s  muJlemi    — 

758. 

Stika  s  üstficemi  .  .  . 
Stikanabolaudsky  zpüsob 
Stika  na  francouzsky  zpü- 
sob   

Jezek  ze  stiky     .    .    .    . 

Postni  aspik 

Studenä  stilva  s  aspikem 
Losos  na  modro  .  .  .  . 
Losos  s  bolandskou  oma- 
ckou   

Pecene  fizky  z  lososa  . 
Uzeny  losos  v  papiru  pe- 
ceny        

Losos  na  polsky  zpüsob 
3Iarinovany  losos  s  aspi- 
kem     

Losos     s     majonezovou 

onicäckou 

Peceny  übof     

Marinovany  übof    .    .    . 
Ubof  na  zvlästni  zpüsob 
Smazeny  übof  .    . 
Piosolovany  übof.    .    .    . 
Übof  s  majonezovou  omd- 

ckou 

Peceni  mnici 

Smazeni  mnici  .  .  .  . 
Mnici  na  modro  .    .   .   . 

Yafenä  lupice 

Dusena  lupice 

Pecena  lupice  se  sarde- 

Icmi 

Smazena  lupice  .  .  .  . 
Lupice     s    majonezovou 

omdckou 

Okouni  na  lebky  zpüsob 
Okouui     na     bolandsky 

zpüsob  

Okouni  na  modro  .  .  . 
Okouui  s  omdckou  .  .  . 
Pstrubove  ve  vine  vafeni 
Pstruhove  s  bolandskou 

omackou 

Pstrubove  v  aspiku  . 
Ovesuicky  s  omdckou 
Piskofi  sc  sardelemi  . 
Uzena  ryba  .... 
Pecena  vyziua  .... 
Vvzina  s  muslemi  .    . 
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296 
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298 
299 

300 

301 
302- 


303. 


304 
305 

306 
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759. 

760. 

761. 

762. 

763. 

764. 

765. 
766. 


7^8. 
769. 

770. 

771. 
772. 


Vydra  po  vidensku 
Siimec  marinovany  . 
Sumec  peceny .  .  . 
Slanecky  pecene ... 
Slanecky  nalozene  .  . 
Treska  (Stockfisch)  oma 
stenä  s  krenem  ... 
Treska  s  omäckou  .  . 
Treska    s    omäckou    na 

jiny  zpüsob 

Treska  smazenä  .  .  . 
Treska  se  sardelemi  . 
Treska  s  hofcicovou  omä 

ckoii 

Treska     na     holandsky 

zpüsob  

Puding  z  tresky  .    . 
Moi'ske  rvbv    .    .    . 
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792. 

807 

793. 
794. 

308 

795. 
796. 
797. 

— 

798. 
799 

309 

800 
801 
802 
803 
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Raci,  zäbi,  sneci  a  musie. 

773.  Rnci  s  omäckou  .    .    .      310 

774.  Kaci  se  smetauovou  omä- 
ckou   — 

775.  Fasirovani    raci    s    kar- 
tiolem 311 

776.  Smazene  zäby — 

7'i7.  Dusene  zäby — 

778.  Zäby  se  sardelemi  .    .    .  312 

779.  Zadelävane  zäby  s  pctru- 
zelkou    .....        .    — 

780.  Sneci  s  kyselym  krenem    — 

781.  Xadivani  sneci    ....  313 

782.  Sneci  s  vinnou  omäckou    — 

783.  Sneci  ocäsky 314 

784.  Musle  (lastury)  s  vinem    — 

785.  Musle  na  jiny  zpüsob    .    — 

786.  Usti-ice 315 

Vejce. 

787.  Vejce     na     francouzsk;y- 
zpüsob  315 

788.  Nadivanä  vejce   ....    — 

789.  Xadivauä  vejce  na  jiny 
zpüsob  316 

790.  Xadivanä  vejce  s  raky  .    — 

791.  Michanä  vejce     ....    — 


Str. 
Michanä  vejce  sc  sarde- 
lemi        316 

Michanä  vejce  se  hribky  317 
Michanä  vejce  s  raky  a 

sparglem \    .    — 

Vejce  s  houbarai  ...  — 
Svitek  z  vajec  s  houbami  318 
Säzenä  vejce  se  sardelemi  — 
Vejce  na  kyselo  ....  — 
Vejce    se    sladkou   sme- 

tanou 319 

Vejce  s  kyselou  smetanou  — 
Vejce  s  okurkami  .  .  320 
Smazenä  vejce  s  hofcici  — 
Ztracenä  vejce     ....    — 


Jeste  nekterä  postni  ji'dla. 

804.  Karbauätky    a    klobäsy 

z  kapra 321 

805.  Zajic  z  ryb — 

806.  Miseninka  (ragout)  z  ryb  322 

807.  Jinä  miseninka  z  ryb    .  323 

808.  Postni  pasticky   .    .'  .    .    — 

809.  Puding  ze  stiky  ....  324 

810.  Veminko  ze  stiky    ...    — 

811.  Kraplicky    s    kaprovym 
nilecim 325 

812.  Raci  koblizky — 

813.  Vandlicky  rakove    .    .    .  326 

814.  Vandlicky  rakove  na  jiny 
zpüsob       — 

ßl5.  Vandlicky  rakove  z  kru- 

pice — 
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824.  Houbovec  se  zemcätky  .    — 
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873.  Slane  preclicky    ....    — 
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910.  Hrozinkovä  povidla    .    .  365 
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Mandlove  koblizky  s  ry- 

bizem 

Spanelske  vetry  s  man- 
dlemi 


Str. 

389 
390 


Cis 


Spanelske  vetry  se  za 

vafeninkou 

Jemne  koläcky  .  .  . 
Preclicky  z  pistäcii  . 
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1068.  Smetanovä  pena    .    .    .  418 

1069.  Vanilovy  rosol  se  sme- 
tanovou penou   ....    — 

1070.  Kävovy  rosol  se  smeta- 
novou penou      ....  419 

1071.  Eyzovy  rosol  se  smeta- 
novou penou  .....    — 

1072.  Cokolddovy  rosol  se  sme- 
tanovou penou   ....  420 

1073.  Rosol  z  liskovych  ofiskü 

se  smetanovou  penou   .    — 

1074.  Maraskynov^'-    rosol    se 
smetanovou  penou     .    .     — 
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tanovou penou   .    .    .    .421 

1076.  Ananasovy  rosol  se  sme- 
tanovou penou       ...    — 

1077.  Merunkovy  rosol  se  sme- 
tanovou penou  ....    — 

1078.  Citronovy  rosol  se  sme- 

-^     tanovou  penou  ....  422 

Zmrzliny. 

1079.  Jak  se  mä  led  pfipra- 
vovat  a  zmrzlina  delat  422 

1080.  Jak  se  cukr  cisti  a  ve 
vafeni  postupuje    . 

1081.  Zmrzüna  z  vanilky  .    .  423 

1082.  Zmrzlina  z  caje    . 

1083.  Zmrzlina  z  kävy    .    .    .  424 

1084.  Zmrzlina    z     liskovych 
ofiskü 

1085.  Zmrzlina    z    hofkych 
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1086.  Zmrzlina  z  kastaui^i  .    .  425 

1087.  Zmrzlina  cokolädovä 

1088.  Zmrzlina     z     päleneho 
cukru   

1089.  Zmrzlina  z  jahod  . 

1090.  Jahodovä    zmrzlina    se 
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1091.  Zmrzlina  z  visni    . 

1092.  Zmrzlina  z  malin  . 
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109  l.  Zinrzüna  z  citronu  .  427 
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1097.  Zmrzlina  z  punse  ...    — 

1098.  Zmrzlina  s  maraskynem  428 

Näpoje. 

1099.  Citronovä    voda    (limo- 
näda) 42^ 

1100.  Mandlove  mleko    .    .    .    _ 

1101.  Puns 40d 

1102.  Cajovy  puns — 

1103.  Puns  s  vejci — 

1104.  Studeny  puns  ....  430 

1105.  Puns  se  sampanskym 
vinem — 

1106.  Grog — 

1107.  Bisof — 

1108.  Cokoläda — 

1109.  Cokoläda  z  vodv  ...  431 

1110.  Käva  ....,,..    — 

1111.  Caj  (Thee) 432 

1112.  Ryzovka — 

1113.  Sodö 433 

1114.  Sodö  ze  slivovice  ...    — 

1115.  Pälene  vino    .    .    .  •    .    — 

1116.  Vanilkov^  liker .   .   .   .    — 

1117.  Näpoj  na  zpüsob  likeru  434 

1118.  Kminka — 

1119.  Malinova  stäva  ....    — 

1120.  Jecnä  voda ......  435 

Ovocne  zavareninky. 

1121.  Rybizovä  zavafeninka  -  435 

1122.  Rybizovä,     zavareninka 
procezenä — 

1123.  Rybizovä  stava  za  "stu- 
dena  pfipravenä    .    .    .    — 

1124.  Malinovä  zavafeninka  .  436 

1125.  Yisnovä  stäva    .        .    .    — 

1126.  Yisnovä  zavafeninka    .    — 

1127.  Zavafeninka  z  amarelek  437 

1128.  Tfesnovä  zavafeninka  .    — 

1129.  Jahodovä  zavafeninka  .    - 

1130.  Merunlcovä  zavafeninka     - 

1131.  Sipkovä  zavafeninka  .    — 

1132.  Jablkovä    zavafeninka  438 

1133.  Jinä  ja})lkovä   zavafe- 
ninka .        — ' 
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1134.  Zavafeninka   z  gdoulo- 
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berisbeeren)    •  .    .    .   .    — 

1137.  Zavafeninka  z  dristalek    — 

1138.  01oupan6  ävestky  yyva- 
fenö 440 

1139.  Borüvky  zavafen^.  .   .    — 

1140.  Visnovka — 

Zavaren6  cele  ovoce. 

1141.  Jak  se  ovoce  v  pafe  za- 
vafiije 441 
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1143.  Yisne  v  octe  nalozene .    — 
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1153.  Zavarene  tiky     ....    — 
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rene ........  448 
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pravy. 
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1169.  Mäslo  s  bylinkami  (To- 
leranz)    .' 453 
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mouka  a  krupice  ...    — 
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1184.  Jak  se  maji  bouby  susit    — 
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1188.  Rycbly  prostredek,  kdyz 
se  kucharka  späli  neb 
opafi 462 

1189.  Jak  se  mydlovy  a  ka- 
frovy  lib  pro  domäci 
potfebu  pfipravuje   .    .    — 

1190.  Kterak  se  pri  mensich 
i  vetsicb  bostinäch  ta- 
bule  upravovati  maji   .  464 


nÄnMnMnÄnMnMnMnM 
MnMnMDMnMnMnMnHn 


r.  Jailiiv  Uli 


V  PRAZE, 

Uhelny  trh  c,  420^!.    (proti  Platyzu), 

prakt.  a  odborn]^  leka?  chorob  zenskych  i  nervov]^ch, 
byvaly  vicelety  lekaf  a  s.  sek.  lekaf  klinik  c.  k.  ySeob. 
nemocnice  v  Praze,  assistent  kräl.  zemsk6  porodnice 
oddeleni  prof.  Dr.  Rubesky  a  kliniky  pro  choroby 
nervove  prof.  Dr.  Mendla  v  Berline  atd.,  radi  svS- 
domi  tS 

D  ve  vsech  chorobäch  civü,  D 
D  D  chorobäch  zenskych  D  D 
jak    akutnich,   tak  chronickych. 

Elektrotherapie  -  -  -  Statistickä   i  franklinisaönf 
massage  -  -  -  Elektromassage. 

—   Ordinacni   hodiny :    8—10  dop.    a  2—4    odp.   — 
V   nedSli  a  ve  svätek   8 — 10. 

nÄDÄnÄnÄnÄnÄnÄnÄ 
ÄnMnMnÄnÄnBinMnÄn 


Tiskem  „I»^(^  Praze. 
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